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DAN VITAMIN E TERHADAP PERFORMANSI DAN KUALITAS DAGING AYAM 
BROILER 
 
EFFECT OF USE OF KATUK LEAF EXTRACT, LEMURU FISH OIL AND VITAMIN 
E TO PERFORMANCE AND QUALITY OF BROILER CHICKENS 
 
 Basyaruddin Zain  






This research was conducted to determine the effect of leaf extract katuk (EDK), lemuru fish oil (MIL) and 
vitamin E as a substitute for a commercial feed supplement on performance and quality of broiler chickens. The 
total of 195 birds were used as objects in this study.   Design research used Completely Randomized Design (CRD) 
with 13 treatments and 3 replications. Each test consisted of five broiler chickens. The data obtained were analyzed 
according to the design used and Test DMRT (Duncan Multiple Range Test) to examine differences in treatment 
effect. The results showed that the use katuk leaf extract, lemuru oil and vitamin E  did not differ significantly 
(P>0.05) on ration consumption, weight gain, feed conversion and internal organ weight of broiler chickens.  In 
contrast, there were highly significantly differences (P<0.01) on serum, cholesterol level, trigliceride, LDL choles-
terol and HDL cholesterol.  Similarly, feeding sauropus androgynus extract and lemuru fish oil plus vitamin E are 
highly significantly (P <0.01) affected weat cholesterol, fant and protein. 
 





Penelitian ini untuk mengetahui pengaruh ekstrak daun katuk (EDK), minyak ikan lemuru (MIL) 
dan vitamin E sebagai pengganti feed suplement komersial terhadap performansi dan kualitas daging 
ayam broiler.  Ayam broiler sebanyak 195 ekor didistribusikan menjadi 13 kelompok perlakuan.  
Rancang penelitian yang digunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 ulangan. Setiap ulangan 
terdiri dari 5 ekor ayam broiler. Analisis data dilakukan dengan ANOVA kemudian jika ada perbedaan 
nyata pengaruh perlakuan maka dilanjutkan uji DMRT.  
Hasil penelitian menunjukan bahwa penggunaan EDK, MIL dan vitamin E berbeda tidak nyata (P>0.05) 
terhadap konsumsi ransum, pertambahan berat badan, konversi ransum dan berat organ dalam ayam broiler tetapi 
berbeda sangat nyata (P<0.01) terhadap kadar kolesterol, trigliserida, LDL-kolesterol dan HDL-kolesterol dalam 
serum darah broiler dan  berbeda sangat nyata (P<0.01) terhadap kadar kolesterol,  lemak dan kadar protein daging 
broiler. 
 
Kata kunci : ekstrak daun katuk, minyak lemuru, vit. E, performansi, kualitas broiler 
PENDAHULUAN 
 
Peluang untuk memperbaiki per-
formans ayam di daerah tropika basah seperti 
Indonesia menurut Abbas (1999), yang utama 
adalah melalui pendekatan manipulasi bioling-
kungan yakni : 1) Manipulasi iklim mikro me-
lalui rasio-nalisasi perkandangan, 2) Manipu-
lasi bio-fisiologi melalui pengaturan a) feed 
water balance, b) suplementasi vit C, vit E, 
vitamin K, biotin, vitamin B2 (riboflavin), 3) 
perbaikan manajemen terutama pada saat 
terjadi lonjakan suhu lingkungan dan 4) 
perbaikan sosial ekonomi lingkungan usaha. 
Biasanya peternak dalam peme-liharaan ayam 
broiler memberikan ransum komersil yang 
telah memenuhi standar kebutuhan zat–zat 
makanan yang telah ditetapkan dan juga di 
dalamnya sudah terkandung bahan pakan 
tambahan (feed supelment).  
Pemakaian  feed supplement  bertu-
juan untuk memperbaiki pakan dan mema-cu 
pertumbuhan ternak untuk meningkat-kan 
produksi. Meskipun feed suplement mampu 
meningkatkan produksi  namun kualitas 
daging yang dihasilkan belum dapat 
memenuhi tuntutan konsumen karena daging 
yang dihasilkan masih berkadar lemak tinggi. 
Oleh karena itu penggunaan feed suplement 
alami merupakan alternatif yang dapat dipakai 
sebagai pengganti feed suplement komer-sial 
dalam ransum. Salah satu feed suple-ment  
alami yang dapat digunakan adalah daun katuk 
(Sauropus androgynus). 
Daun katuk selain sebagai tanaman 
obat juga memiliki kandungan gizi yang tinggi 
karena mengandung protein, vitamin, serta 
mengandung zat anti bakterial sehingga men-
jadikan katuk sebagai tanaman yang sangat 
bermanfaat (Malik, 1997). Daun katuk dapat 
mening-katkan efesiensi metabolisme zat-zat 
gizi  karena kaya akan mineral dan  mengan-
dung 6 senyawa sekunder utama yaitu, 
monometyl succinate, cis-2-metyl cyclo-
pentonal asetat, asam benzoat, asam fenil ma-
lonat, 2-pyrolidion dan metyl pyro-glutamte, β
-karotin  (Agustal et al, 1997) 
Penggunaan EDK dalam ransum dapat 
meningkatkan efesiensi produksi dan kualitas 
telur (Santoso et al, 2002) dan (Subekti, 2003). 
Penyusunan ransum pada dasarnya hanya 
ditekankan kepada terpenuhinya kebutuhan 
energi, protein, vitamin dan mineral. Asam 
lemak tak jenuh ganda : Polyunsaturated Fatty 
Acid (PUFA) jarang menjadi perhatian dalam 
penyusunan ransum. Padahal PUFA dapat 
menurunkan kolesterol dan merupakan perkur-
sor dari beberapa zat yang mempengaruhi sis-
tem imun. Salah satu bahan pakan yang kaya 
akan PUFA dan tidak bersaing dengan kebu-
tuhan manusia adalah MIL. Fenita (2002) 
menemukan bahwa pemberian MIL mampu 
meningkat-kan kadar PUFA dalam daging 
broiler.  MIL berpotensi sebagai sumber 
PUFA seperti asam lemak omega-3 dan  
mengan-dung asam lemak linoleat yang dibu-
tuhkan ayam untuk mengoptimalkan daya ta-
han tubuhnya. Namun kelemahan MIL dapat 
meningkatkan bau amis dan asam lemak di 
dalamnya mudah teroksidasi dan juga 
menurunkan kadar vitamin E yang pada gili-
rannya akan menyebabkan defesiensi vitamin 
E yang mempengaruhi fungsi kekebalan 
tubuh. Untuk mengatasi defi-siensi vitamin E 
perlu suplementasi vita-min E. Menurut  Chen 
et al. (1998) Suplementasi Vitamin E 
sebanyak 60 mg/kg ransum sangat efektif 
mencegah oksidasi PUFA.  
Tujuan penelitian adalah untuk menge-
tahui pengaruh penggunaan EDK, MIL dan 
vitamin E sebagai pengganti feed suplement 
komersial dalam ransum terhadap performans 




Penelitian dilakukan bulan Februari 
hingga Juli 2009 di Kandang dan  
Laboratorium Jurusan Peternakan Fakultas 
Pertanian Universitas Bengkulu. Bahan yang 
digunakan  adalah 195 ekor ayam broiler, 
EDK, MIL, vitamin E, dan bahan penyusun 
ransum yang terdiri dari jagung kuning, 
minyak sawit, bungkil kedelai, tepung ikan, 
kalsium karbonat, mineral mix, garam, dan top 
mix (sebagai feed suplement komersial), serta 
vaksin ND, vitachick dan  desinfektan  
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Rancang penelitian adalah Ran-cangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan 13 perlakuan 
dan 3 ulangan. Masing-masing perlakuan 
sebagai berikut : 
P0  : Pakan mengandung  feed suplement 
komersial.  
P1  : 9 g/kg EDK + 1% MIL. 
P2  : 9 g/kg EDK + 1% MIL + 60 mg vit E. 
P3 : 9 g/kg EDK + 2% MIL. 
P4 : 9 g/kg EDK + 2% MIL  + 60 mg vit E. 
P5  : 9 g/kg EDK + 3% MIL. 
P6  : 9 g/kg EDK + 3% MIL  + 60 mg vit E. 
P7 : 18 g/kg EDK + 1% MIL. 
P8 : 18 g/kg EDK + 1% MIL + 60 mg vit E. 
P9 : 18 g/kg EDK + 2% MIL. 
P10 : 18 g/kg EDK + 2% MIL  + 60 mg vit E. 
P11 : 18 g/kg EDK + 3% MIL. 
P12 : 18 g/kg EDK + 3% MIL  + 60 mg vit E. 
 
 Peubah yang diamati yaitu : konsumsi ran-
sum, pertambahan berat badan, konversi ran-
sum, berat organ dalam, kadar kolesterol, 
trigliserida, LDL-kolesterol dan HDL-
kolesterol dalam serum darah broiler serta ka-
dar kolesterol,  lemak dan  kadar protein dag-
ing broiler. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Rataan Konsumsi, Pertambahan Berat 
Badan dan Konversi Ransum Selama 
Penelitian terlihat seperti pada Tabel 1.  
Penggunaan EDK, MIL dan vitamin E dalam 
ransum ayam broiler dengan berbagai 
perlakuan berbeda tidak nyata (P>0.05) 
terhadap konsumsi, pertambahan berat badan 
dan konversi  ransum dibandingkan ransum 
kontrol. Berbeda tidak nyatanya konsumsi 
ransum, hal ini disebabkan karena ransum 
perlakuan yang menggunakan EDK, MIL dan 
vitamin E mempunyai palatabilitas yang sama 
dengan ransum kontrol yang menggunakan 
feed suplement komersial. Palatabilitas ransum 
mempengaruhi kon-sumsi sehingga antara 
ransum perlakuan yang menggunakan EDK, 
MIL dan vitamin E dengan ransum kontrol 
yang memakai feed suplement komersial tidak 
mempengaruhi konsumsi ransum ayam 
broiler. Selain palatabilitas jika kita lihat 
faktor lain yang mempengaruhi konsumsi ran-
sum seperti kandungan nutrisi terutama energi  
dan protein ransum, bentuk ransum, faktor 
lingkungan, genetik, kondisi ternak adalah sa-
ma. Menurut Anggorodi (1995) bahwa 
konsumsi dipengaruhi oleh faktor genetik, 
jenis kelamin, lingkungan, dan palatabilitas 
ransum. Murtidjo (1987) bahwa selera makan 
ternak dipengaruhi oleh bentuk, rasa, aroma, 
serta kondisi ternak tersebut. Berbeda tidak 
nyatanya pertambahan berat badan ayam 
broiler karena ransum yang dikonsumsi juga 
berbeda tidak nyata sebab pertambahan berat 
badan dipengaruhi oleh konsumsi ransum 
yang digunakan untuk pertumbuhan. Jadi 
antara ransum perla-kuan yang menggunakan 
EDK, MIL dan vitamin E dengan ransum 
kontrol yang memakai feed suplement 
komersial, konsumsi ransumnya juga berbeda 
tidak nyata.  Sebagaimana yang dinyatakan 
Anggorodi (1995), bahwa pertambahan berat 
badan dipengaruhi oleh konsumsi ransum. 
Rasyaf (2002) menyatakan bahwa bobot badan 
unggas dipengaruhi antara lain oleh kualitas 
dan kuantitas ransum yang diberikan. Blakely 
dan Blade (1998) menjelaskan bahwa tingkat 
konsumsi ransum akan mempengaruhi laju 
pertumbuhan dan bobot akhir karena pemben-
tukan bobot, bentuk dan komposisi tubuh pada 
hakekatnya adalah akumulasi pakan yang 
dikonsumsi ke dalam tubuh ternak. Berbeda 
tidak nyatanya  konversi ransum ayam broiler 
disebabkan karena antara ransum perlakuan 
yang menggunakan EDK, MIL dan vitamin E 
dengan ransum kontrol yang memakai feed 
suplement komersial, karena konsumsi ransum 
dan pertambahan berat badan ayam broiler ju-
ga berbeda tidak nyata. Konversi ransum 
merupakan perbandingan antara  konsumsi 
ransum  dengan pertambahan berat badan. 
 Pengaruh pemberian EDK, MIL dan vit 
E terhadap rataan persentase berat organ da-
lam dapat dilihat pada Tabel 2. Organ dalam 
ayam pedaging merupakan suatu bagian dari 
sistem pencernaan unggas yang berfungsi 
mengubah zat makanan yang masuk melalui 
pakan yang dikonversikan untuk produktivitas 
seperti daging dan telur.  Pada Tabel 2. terlihat 
rataan berat jantung berkisar antara 0,35% - 
0,43%, berat hati 2,21% - 3,07%, berat gizzard 
1,54% - 1,85% dan berat usus 2,20% - 3,05%. 
Hasil penelitian menun-jukkan bahwa pem-
berian pakan perlakuan berupa EDK, MIL dan 
vitamin E berbeda tidak nyata (P>0.05) ter-
hadap berat organ dalam  ayam broiler.  
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Berat organ dalam mempunyai hub-
ungan relatif dengan berat badan .Menurut 
Sturkie (1976)  berat organ dalam  bervariasi 
tergantung pada berat tubuh ternak. Faktor 
yang mempengaruhi berat organ dalam  antara 
lain umur, galur, jenis kelamin, bobot badan, 
kualitas, dan kuantitas pakan (Soeparno, 
2001).  
Kadar Fraksi Lipid Dalam Serum 
Darah pada Tabel.3. Penggunaan EDK, MIL 
dan vitamin E dalam ransum ayam broiler 
dengan berbagai perlakuan berbeda sangat 
nyata (P < 0.01) terhadap kadar kolesterol, 
trigliserida, LDL-kolesterol dan HDL-
kolesterol dalam serum darah broiler.  
Ransum perlakuan dapat menu-runkan  
14,08% sampai 51,30% kolesterol dalam se-
rum darah broiler jika diban-dingkan dengan 
ransum kontrol. Penurunan kadar kolesterol 
dalam serum darah broiler yang terendah 
14,08% terdapat pada ran-sum perlakuan P2 
dan yang tertinggi 51,30% terdapat pada ran-
sum perlakuan P12.  
Tabel 1. Rataan Konsumsi, Pertambahan Berat Badan dan Konversi Ransum Selama 
Penelitian  
Perlakuan Konsumsi (gr/ekor) Pertambahan Berat Badan (gr/ekor) Konversi 
P0 1754,44a 626,67a 2,79a 
P1 1716,11a 651,67a 2,63a 
P2 1877,78a 706,67a 2,65a 
P3 1830,00a 687,78a 2,66a 
P4 1760,00a 731,67a 2,41a 
P5 1780,00a 668,33a 2,66a 
P6 1747,78a 636,11a 2,74a 
P7 2023,89a 757,78a 2,67a 
P8 1628,89a 593,33a 2,74a 
P9 2036,11a 697,78a 2,91a 
P10 1760,00a 677,78a 2,60a 
P11 1693,89a 630,00a 2,68a 
P12 1782,22a 671,11a 2,65a 
Keterangan: Angka-angka dengan superskrip yang sama pada kolom yang sama menunjukan berbeda tidak nyata 
(P>0.05) 
Tabel 2. Rataan Berat Organ Dalam (%)  
Perlakuan Jantung Hati Gizzard Usus 
P0 0,37a 2,73a 1,81a 2,91a 
P1 0,37a 2,45a 1,69a 2,70a 
P2 0,40a 2,32a 1,75a 3,02a 
P3 0,42a 2,39a 1,79a 2,24a 
P4 0,35a 2,38a 1,54a 2,63a 
P5 0,40a 2,99a 1,65a 2,48a 
P6 0,43a 2,21a 1,52a 3,05a 
P7 0,43a 2,48a 1,61a 2,25a 
P8 0,40a 2,60a 1,66a 2,79a 
P9 0,38a 2,55a 1,55a 2,20a 
P10 0,40a 3,07a 1,81a 2,65a 
P11 0,36a 2,78a 1,72a 2,99a 
P12 0,36a 2,55a 1,85a 2,44a 
Keterangan: Angka-angka dengan superskrip yang sama pada kolom yang sama menunjukan berbeda tidak nyata 
(P>0.05) 
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P0 208,37g 139,47f 137,14e 35,90ab 
P1 195,41fg 137,40f 131,84e 36,83abc 
P2 179,02f 131,23ef 118,18d 37,44abcd 
P3 146,89e 125,40de 113,19cd 34,69a 
P4 143,45de 114,05bc 100,00ab 40,16d 
P5 131,46bcde 111,62abc 102,00abc 37,18abcd 
P6 134,77cde 109,92ab 100,75ab 40,16d 
P7 125,10bcd 106,14ab 119,40d 38,45bcd 
P8 139,43de 116,67bcd 109,70bcd 38,22bcd 
P9 117,47abc 122,14cde 104,69abc 38,48bcd 
P10 114,23ab 106,71ab 95,57a 38,95bcd 
P11 105,43a 106,73ab 95,72a 40,29d 
P12 101,46a 100,92a 95,91a 39,61cd 
Keterangan: Angka-angka dengan superskrip yang sama pada kolom yang sama menunjukan berbeda tidak nyata 
dan angka-angka dengan superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan berbeda san-
gat nyata (P < 0.01) 
Ransum perlakuan dapat menurun-kan  
antara 10,88% sampai 27,64% trigli-serida da-
lam serum darah broiler jika dibandingkan 
dengan ransum kontrol. Penurunan kadar 
trigliserida dalam serum darah broiler yang 
terendah 10,88% terdapat pada ransum perla-
kuan P3 dan yang tertinggi 27,64% terdapat 
pada ransum perlakuan P12.  
Ransum perlakuan dapat menurun-kan 
antara 13,82% sampai 30,31% LDL-kolesterol 
dalam serum darah broiler jika dibandingkan 
dengan ransum kontrol. Penurunan kadar LDL
-kolesterol dalam serum darah broiler yang 
terendah 13,82% terdapat pada ransum perla-
kuan P2 dan yang tertinggi 30,31% terdapat 
pada ransum perlakuan P10. 
Ransum perlakuan dapat mening-
katkan antara 6,46% sampai 12,22% HDL-
kolesterol dalam serum darah broiler jika 
dibandingkan dengan ransum kontrol. Pening-
katan kadar HDL-kolesterol dalam serum 
darah broiler yang terendah 6,46% terdapat 
pada ransum perlakuan P8 dan yang tertinggi 
12,22% terdapat pada ran-sum perlakuan P11. 
Penurunan kolesterol, trigliserida dan 
LDL-kolesterol dalam serum darah broiler 
disebabkan karena zat aktif  flavonoid dalam 
daun katuk sementara senyawa yang berperan 
dalam minyak lemuru adalah asam lemak tak 
jenuh rantai panjang omega-3 (PUFA). Flavo-
noid berfungsi menghambat oksidasi kolesterol 
LDL. Flavonoid   meningkatkan kadar prosta-
siklin. Prostasiklin adalah substansi yang di-
produksi oleh endothelium pem-buluh darah 
dan menyebabkan vasodilatasi, menghambat 
pembentukan platelet darah (kepingan sel-sel 
darah) dan gumpalan darah serta menghambat 
masuknya koles-terol LDL  (kolesterol jahat) 
ke dalam dinding pembuluh darah. 
Sebagaimana pendapat Santoso et al. 
(2004) bahwa EDK dapat  menurunkan kon-
sentrasi kolesterol dan LDL-kolesterol pada 
ayam pedaging tapi tidak  dapat menaikan 
HDL-kolesterol. Pada penelitian ini ternyata 
pemberian EDK, minyak lemuru dan vitamin 
E mampu mening-katkan kadar HDL kolester-
ol. Peningkatan HDL-kolesterol ini disebabkan 
karena adanya pemberian minyak ikan  lemuru 
da-lam ransum. MIL mengandung asam lemak 
omega 3 yang dapat menurunkan trigli-serida 
dan meningkatkan HDL-kolesterol dalam plas-
ma darah. Sebagaimana hasil penelitian Fenita 
(2002) bahwa MIL mengandung asam lemak 
omega 3 berupa EPA dan DHA. Hasil 
penelitian ini menunjukkan bahwa EDK, MIL 
dan vita-min E  berpotensi untuk menekan 
resiko terkena penyakit penyempitan pem-
buluh darah (atherosclerosis). Penggunaan 
EDK, minyak lemuru  dan vitamin E ternyata 
cukup efektif untuk menurunkan kosentrasi 
kolesterol, LDL-kolesterol dan trigliserida ser-
ta meningkatkan HDL-kolesterol.  
Kadar Kolesterol, Protein dan Le-mak 
Daging Dada Broiler pada Tabel 4.  
PENGARUH PEMBERIAN EKSTRAK DAUN KATUK 
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Penggunaan EDK, MIL dan vitamin E 
da-lam ransum ayam broiler dengan berbagai 
perlakuan berbeda sangat nyata (P < 0.01) ter-
hadap berbeda kadar kolesterol,  lemak dan  
protein daging broiler dibandingkan ransum 
kontrol. 
Hasil penelitian menunjukkan bah-wa 
suplementasi  EDK dan minyak lemuru 
menurunkan kadar kolesterol dan lemak dag-
ing broiler (P<0.01) dan  meningkatkan kadar 
protein daging broiler. Kecen-drungan 
turunnya kadar total lipid dan turunnya kadar 
kolesterol dalam daging broiler dikarenakan 
EDK mengandung metilpiroglutamat sementa-
ra minyak lemu-ru kaya akan PUFA terutama 
omega-3. Kedua senyawa ini  diketahui 
mempunyai kemampuan menurunkan deposisi 
lemak (Fenita, 2005, Santoso, et al., 2004.). 
Selain itu daun katuk juga mengandung flavo-
noid, tanin dan alkaloid lainnya dimana senya-
wa tersebut bersifat anti-lipida. Ekstrak etanol 
mengandung senya-wa tanin, gula, garam 
alkoloid dan antrasenoid, steroid glycoside/ 
triterpenoid, flavonoid, kumarin, isoquinoline 
alkoloid dan anthocyanin. Sementara pada 
ekstrak air panas mengandung senyawa tanin, 





Penggunaan EDK, MIL, dan vitamin E dalam 
ransum tidak berpengaruh terhadap konsumsi 
ransum, pertambahan berat badan, konversi 
ransum dan berat organ dalam ayam broiler. 
Penggunaan EDK, MIL dan vitamin E dalam 
ransum dapat menurunkan kadar kolesterol, 
trigliserida, LDL-kolesterol dan menaikan 
HDL-kolesterol dalam serum darah broiler. 
Penggunaan EDK, MIL dan vitamin E dalam 
ransum dapat menurunkan kadar kolesterol,  
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Pure honey has a good nutrient content and it is also believed it has healthy peculiar property. Coffee plants 
are one of the plants that are good in honey bees breeding.  Honey which is produced from the nectar of coffee flow-
er price selling is relatively high.  In order to increase the value added of honey of coffee flower, the researches in 
package design were needed to get the best one. The aim of this study was to determine the influence of image and 
packaging design either simultaneously or partially into purchasing decisions of pure honey consumers. Based on 
this research, it is known that an ideal packaging material for honey of coffee flower is a bottle compared to flexible 
packaging. The reason is functionally: the bottle packaging is capable to fulfilling its function as an efficient and 
effective packaging. In graphic design, the packaging of pure honey that preferred by the panelists is the packaging 
that has more colors contrast between its base colors and lay out of flower of coffee whereas the size of font is al-
ready good because it is clearly legible. 
 




Madu murni mempunyai nilai gizi yang sangat baik dan dipercaya berkhasiat bagi kesehatan. Salah satu 
tanaman yang baik untuk beternak lebah madu adalah tanaman kopi. Madu yang dihasilkan dari nectar bunga kopi 
memiliki harga jual relatif tinggi. Untuk meningkatkan nilai tambah produk, perlu dilakukan penelitian untuk 
mendapatkan disain kemasan terbaik. Penelitian bertujuan untuk mengetahui gambaran dan pengaruh disain kemasan 
baik secara simultan maupun secara parsial terhadap keputusan pembelian konsumen madu murni. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa bahan kemasan yang ideal untuk produk madu murni bunga kopi adalah bahan kemasan botol 
jika dibanding dengan flexible packaging. Hal ini dikarenakan bahan kemasan botol mampu memenuhi fungsinya 
sebagai kemasan yang efisien dan efektif. Disain grafis juga memegang peranan penting dalam pemasaran produk. 
Secara grafis disain yang disukai oleh panelis adalah warna yang lebih kontras antara warna dasar label dengan bun-
ga kopi yang ditampilkan. Ukuran huruf yang digunakan sudah baik, karena sudah terbaca dengan jelas. 
 
Kata kunci : madu, bahan kemasan, disain kemasan 
PENDAHULUAN 
 
Madu merupakan salah satu produk 
yang berasal dari nectar bunga. Madu murni 
mempunyai nilai gizi yang sangat baik. Selain 
kandungan gizi yang baik, madu juga di-
percaya mempunyai khasiat bagi kesehatan. 
Salah satu tanaman yang baik untuk beternak 
lebah madu adalah tanaman kopi (Marhiyanto, 
1999). Madu yang dihasilkan dari nectar bun-
ga kopi mempunyai kandungan gizi yang ting-
gi, sehingga harga jualnya relatif tinggi.  
Tanaman kopi merupakan salah satu komodi-
tas unggulan di Indonesia. Hal ini dikarenakan  
iklim Indonesia merupakan tempat 
tumbuh yang baik bagi tanaman kopi. Ber-
dasarkan data Dinas Perkebunan Provinsi 
Bengkulu (2007) komoditas kopi robusta 
(Coffea canephora) adalah jenis kopi yang 
paling banyak dibudidayakan oleh perkebunan 
rakyat di Propinsi Bengkulu yaitu 118.157 
hektar. Pada kebun kopi robusta rata-rata 
kepemilikan per kepala keluarga sekitar 1,3 
hektar, petani menanam kopi secara monokul-
tur (Alnopri, 2007). Sampai saat ini ekspor 
kopi Indonesia masih didominasi dalam ben-
tuk produk primer yaitu biji kopi kering. Hal 
ini lah yang menyebabkan tingkat kesejahter-
aan petani kopi masih rendah, meskipun harga 
jual kopi dunia tinggi. Untuk itu perlu dil-
akukan diversifikasi produk hasil perkebunan 
kopi di tingkat petani. Beberapa potensi tana-
man kopi yang mempunyai nilai jual tinggi 
adalah pemanfaatan bunga, bahan parfum dan 
penghasil madu. 
Permasalahan yang muncul diting-kat 
petani adalah serapan teknologi pengolahan 
dan pemasaran produk yang masih rendah. Hal 
ini berdampak pada harga jual produk, karena 
produk yang dibuat harus dapat memenuhi 
kepuasan konsumen (Suranto, 2005). Madu 
murni yang dihasilkan di tingkat petani bi-
asanya tidak melalui pengolahan yang baik 
dan higienis, sehingga tampilan produk men-
jadi tidak menarik. Salah satu cara untuk 
memperbaiki tampilan produk adalah dengan 
memaksimalkan fungsi kemasan. Kemasan 
yang baik tidak hanya mampu mempertahan-
kan mutu produk, tetapi juga mampu berfungsi 
sebagai media promosi bagi produk yang 
dikemas.  
Oleh karena itu untuk mening-katkan 
nilai tambah produk madu dari bunga kopi, 
perlu dilakukan penelitian untuk mendapatkan 
disain kemasan terbaik guna meningkatkan 
nilai tambah madu bunga kopi murni. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
gambaran dan pengaruh desain kemasan baik 
secara simultan maupun secara parsial ter-
hadap keputusan pembelian pada konsumen 




Penelitian dilakukan pada Bulan April 
sampai dengan Mei 2010, yang dilakukan di 
Laboraturium Teknologi Pertanian, Jurusan 
Teknologi Pertanian Universitas Bengkulu dan 
sekitar lingkungan kampus Universitas 
Bengkulu. 
Bahan yang digunakan adalah madu 
murni dari bunga kopi yang diambil dari 
petani Kabupaten Kepahyang dan Bengkulu 
Utara dari beberapa ketinggian tempat, bahan 
kemasan (flexible packaging dan botol). Alat 
yang digunakan adalah plastic sealer, kertas 
label, kuisioner, tutup botol plastik, plastic 
seal, munsel color chart dan hand refractome-
ter. 
Tahapan penelitian dimulai dari identi-
fikasi mutu madu bunga kopi yang dihasilkan 
dari perkebunan rakyat Kabupaten Kepahyang 
dan Bengkulu Utara. Mutu yang diamati ada-
lah Total Padatan Terlarut dan Warna Madu. 
Selanjutnya madu tersebut dikemas ke dalam 
beberapa jenis bahan pengemas, yaitu : kema-
san plastik / flexible packaging dan kemasan 
botol dengan tiga jenis ukuran. Data yang dik-
umpulkan pada penelitian ini diperoleh me-
lalui suvai terhadap konsumen. Uji preferensi 
kon-sumen terhadap disain kemasan meng-
gunakan 25 orang panelis (Soekarto, 1986).  
Variabel pengamatan dalam peneli-tian 
ini terdiri dari desain fungsional dan desain 
grafis dari disain kemasan madu murni yang 
ditawarkan. Metode penelitian yang digunakan 
adalah deskriptif korela-sional dengan pen-
dekatan penelitian deskriptif kualitatif 
(Singarimbun, 1989). Panelis adalah warga 
sekitar kampus Universitas Bengkulu. Hasil 
survey terha-dap konsumen akan dianalisa 
secara des-kriptif kualitatif. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Identifikasi Mutu Madu Bunga Kopi 
Analisa terhadap kandungan Total 
Padatan Terlarut (TPT) dan Warna pada madu 
murni yang berasal dari bunga kopi  diperoleh 
hasil rata-rata kandungan TPT 66,19% dengan 
warna coklat kekuningan (Tabel 1). Hasil ini 
menunjukkan bahwa madu murni yang 
dihasilkan dari nectar bunga kopi mempunyai 
mutu yang baik, jika dibandingkan dengan ma-
du murni yang dihasilkan dari nectar bunga 
lain.  Hal ini ditunjukan dari hasil survey kepa-
da konsumen yang menyatakan bahwa warna 
madu ideal madu murni adalah coklat atau  
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  coklat kekuningan dengan rasa manis 
(Tabel 2). Hasil survey menunjukan bahwa 
84% konsumen mengatakan warna madu mur-
ni ideal adalah coklat atau coklat kekungingan, 
dan hanya 16% yang menya-takan bahwa 
warna madu murni ideal coklat kehitaman. 
Warna ini mendekati warna madu murni bun-
ga kopi.  
Secara keseluruhan menurut konsu-men, 
madu yang tidak baik adalah madu yang keruh 
(masih ada kotoran), kurang manis dan encer. 
Madu murni yang masih keruh dikarenakan 
teknik penyaringan yang belum baik, sehingga 
kotoran dan sarang lebah masih terikut selama 
proses pengemasan. Sedangkan madu yang 
terli-hat lebih encer, umumnya dikarenakan 
madu sudah mengalami pencampuran de-ngan 
air dan gula.  
Tabel 1.  Analisa Total Padatan Terlarut dan Warna Madu Murni dari Bunga Kopi 
Lokasi TSS (°brix) Warna 
Kepahyang          1 76.2 2.5 Y 8/10 
2 77.5 2.5 Y 7/10 
3 76.7 2.5 Y 7/10 
4 76.4 2.5 Y 7/8 
5 71.9 2.5 Y 7/8 
6 78.2 2.5 Y 7/8 
7 75.9 2.5 Y 6/8 
Bengkulu Utara    1 68.9 2.5 Y 7/8 
2  68.8  2.5 Y 7/8 
3 65.4 2.5 Y 7/8 
4 69.3 2.5 Y 7/8 
5 51.7 2.5 Y 7/8 
6 70.6 2.5 Y 7/8 
7 68.1 2.5 Y 6/8 




Warna Coklat kehitaman 4 
  Coklat kekuningan 11 
  Coklat 10 
Rasa Manis 18 
  Sangat manis 7 
Disain Kemasan Madu Murni 
Kemasan adalah tempat atau wadah 
yang membungkus atau melindungi pro-duk. 
Prinsip dasar kemasan pangan adalah harus 
dapat melindungi produk yang dike-mas dari 
berbagai kerusakan dari mulai selesai proses 
produksi, selama distribusi dan penjualan. Ke-
masan juga berfungsi sebagai media promosi 
bagi produk yang dikemas. Hal ini dikare-
nakan pada kema-san pangan terdapat label 
yang memuat informasi mengenai produk 
yang dikemas (Rosalina, 2005). Oleh karena 
itu, disain kemasan perlu dibuat semenarik 
mungkin, baik dari material kemasan maupun 
dari segi grafis. Menurut Denison (1999) pada 
saat mendisain kemasan tidak ada yang benar 
dan yang salah, tetapi yang layak dan tidak 
layak menurut konsumen yang dituju. 
Disain kemasan madu bunga kopi yang dita-
warkan kepada konsumen adalah kemasan 
dengan bahan flexible packaging atau yang 
dikenal dengan nama plastik dengan volume 
20 ml dan botol. Kemasan botol yang 
digunakan mempunyai tiga ukuran yaitu : 250 
ml, 370 ml dan 150 ml (Gambar 1)  
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Gambar 1.  Disain Kemasan Madu Murni Bunga Kopi yang Ditawarkan 
Berdasarkan survey terhadap pane-lis, 
92% panelis menyatakan kemasan ideal untuk 
madu murni adalah bahan pengemas botol, 
hanya 8% yang menyukai bahan pengemas 
flexible packaging (Tabel 3).  Hal ini dikare-
nakan, madu termasuk ma-kanan suplemen 
sehingga tidak wajib diminum setiap hari dan 
dibutuhkan dalam jumlah yang sedikit. 
Penggunaan kemasan botol, memudahkan 
konsumen untuk me-nyimpan kembali madu 
murni yang telah dibuka tanpa takut terjadi 
kerusakan pada madu. Sedangkan penggunaan 
bahan ke-masan flexible packaging, meskipun 
volu-menya untuk sekali minum, tetapi tidak 
memudahkan konsumen dalam peng-
gunaaanya. Karena untuk membuka ke-masan 
yang digunakan konsumen mem-butuhkan alat 
bantu, selain itu madu juga lebih banyak 
tertinggal di kemasan. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Syarief, dkk (1989) yang menya-
takan kemasan yang baik harus mempunyai 
fungsi efisien dan ekonomis. Efesien maksud-
nya penggunaan kemasan pada produk mem-
berikan kemu-dahan kepada konsumen.  
Penggunanan bahan pengemasan botol yang 
transparan memudahkan konsu-men melihat 
langsung produk madu yang dikemas. Hal ini 
penting, karena warna madu merupakan salah 
satu parameter penting dalam menentukan 
tingkat kemurnian madu alam. Dipandang dari 
sudut di-sain fungsional dan etika kemasan, 
bahan kemasan botol dapat memberikan 
kemuda-han kepada konsumen dan dapat 
memberi-kan keyakinan kepada konsumen 
terhadap kemurnian produknya. Hal ini dapat 
dilihat dari hasil survey terhadap konsumen 
dima-na hanya 16% yang menyukai madu 
murni dengan bahan pengemas plastik. Sedang
-kan untuk kemasan botol 250 ml tidak ada 
yang menyukai, hal ini dikarenakan harga-nya 
dirasa konsumen relatif lebih mahal jika 
dibandingkan dengan yang kemasan botol 370 
ml (Tabel 4).   
Tabel 3. Bahan Kemasan Ideal untuk Madu Murni menurut Konsumen 
No Bahan kemasan Panelis (Orang) 
a. Flexible packaging 2 
b. Botol 23 
c. Lainnya 0 
Tabel 5. Pertimbangan dalam Memilih Kemasan   
No Bahan kemasan Panelis (Orang) 
a. Tampilan 8 
b. Bahan kemasan 8 
c. Label 0 
d. Harga 6 
e. Lainnya 3 
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Menurut konsumen label merupa-kan 
salah satu faktor yang tidak menjadi pertim-
bangan dalam memilih madu dalam kemasan 
(Tabel 5). Hasil ini sesuai dengan hasil 
penelitian Rosalina (2005) menun-jukan bah-
wa konsumen di Kota Bengkulu belum mem-
perhatikan pentingnya infor-masi yang ada 
pada label kemasan, dalam memutuskan mem-
beli suatu produk pa-ngan. Tampilan dan ba-
han pengemas me-rupakan faktor utama bagi 
konsumen da-lam memutuskan membeli atau 
tidak madu murni dalam kemasan (32%) dan 
hanya 24% konsumen yang menjadikan harga 
produk sebagai faktor utama dalam pembe-
lian produk. Hasil ini menunjukan bahwa 
disain kemasan merupakan hal yang sangat 
penting dalam pemasaran.  
 Hasil survei yang dilakukan, maka 
menurut panelis disain kemasan madu mur-ni 
bunga kopi yang disukai adalah : 
1. Kemasan botol dari gelas sudah cukup 
baik 
2. Kemasan sachet kurang tepat karena 
mudah bocor 
3. Pada label kemasan sebaiknya ditam-
pilkan khasiat dari madunya 
4. Lebel kemasan dibuat dengan paduan 
warna yang lebih menarik dan lebih kon-
tras 
5. Sebaiknya bentuk botol seragam, tetapi 
volumenya berbeda agar punya ciri khas 
 Berdasarkan hasil survei, secara 
fungsional bahan kemasan yang digunakan 
adalah botol/kaca transparan ukuran 150 ml 
dan 370 ml. Tampilan merek dagang  pada 
botol kemasan adalah MAKO (Madu Asli Ko-
pi). Digunakan merk MAKO seba-gai nama 
produk, karena menurut panelis merk MOKA 
yang digunakan sebelumnya identik dengan 
flavor. Sedangkan produk tidak ada penamba-
han rasa lain. 
Secara grafis disain madu murni yang 
disukai oleh panelis adalah warna yang lebih 
kontras antara warna dasar label dengan bunga 
kopi yang ditampilkan. Uku-ran huruf yang 
digunakan sudah baik, kare-na sudah terbaca 
















Gambar 2.  Grafis Disain Kemasan 




Hasil penelitian menunjukkan bah-wa 
bahan kemasan yang ideal untuk produk madu 
murni bunga kopi adalah bahan kemasan botol 
(92 %). Hal ini dikarenakan bahan kemasan 
botol membe-rikan kemudahan dalam 
penggunaan pro-duk madu. Disain kemasan 
madu murni bunga kopi yang disukai oleh 
konsumen adalah kemasan dengan bahan 
botol/kaca transparan volume 150 ml dan 370 
ml. Hal ini dikarenakan bahan kemasan botol 
mam-pu memenuhi fungsinya sebagai kema-
san yang efisien dan efektif. Merek dagang 
yang digunakan adalah MAKO. Secara grafis 
disain madu murni yang disukai panelis adalah 
warna yang lebih kontras antara warna dasar 
label dengan bunga kopi yang ditampilkan. 
Ukuran font yang digunakan sudah baik, kare-
na sudah terbaca dengan jelas. 
DAFTAR PUSTAKA 
 
Alnopri. 2007. Peranan Pemuliaan Tanaman 
dalam Menghasilkan Bahan Tanam 
Unggul untuk Perkebunan Rakyat. 
Orasi Ilmiah. Disampaikan pada Dies 
Natalis ke 25 Universitas Bengkulu. 
Kamis 26 April 2007. 
Denison, E., Cawthray, R. (1999). Packaging 
Prototypes : Design Fun-damentals. 
Rotovision.  Switzer-land. 
Dinas Perkebunan Provinsi Bengkulu. 2007. 
Statistik Perkebunan Angka tetap Ta-
hun 2005 dan Angka Sementara tahun 
2006. Bengkulu. 
Marhiyanto. 1999. Peluang Bisnis Beter-nak 
Lebah. Gramedia Press. Surabaya. 
. 
YESSY ROSALINA, ALNOPRI DAN PRASETYO 
12 | Jurnal Agroindustri Vol. 2 No. 1 
Rosalina, Y. 2005. Evaluasi Pelabelan dan An-
alisis Sikap Konsumen Terhadap Label 
Pada Kemasan Makanan Jajanan Anak-
anak di Kota Bengkulu.  Majalah Tri 
Wulan Unihaz (49) Th. XIV. Hal. 59-
69. 
Singarimbun, M. 1989. Metode Penelitian Sur-
vei. Sofyan Effendi (editor). LP3ES.  
Yogyakarta. 
Soekarto, Soewarno, T. 1985. Penilaian Organ-
oleptik untuk Industri Pangan dan Hasil 
Pertanian. Bhatara Karya Aksara. Jakar-
ta. 
Suranto, A. M. Riza. 2005. Penentuan strategi 
Pemasaran Berdasarkan Perilaku 
Konsumen dengan Metode Diskriminan. 
Jurnal Ilmiah Teknik Industri Vol. 04 
(1). Hal 18 – 27. 
Syarief, Rizal, S. Santausa dan St. Isyana B. 
1989. Teknologi Pengemasan Pangan. Labora-
turium Rekayasa Proses Pangan, Pusat Antar 
Universitas Pangan dan Gizi. Institut Pertanian 
Bogor. Bogor.  
DISAIN KEMASAN UNTUK MENINGKATKAN NILAI TAMBAH 
Jurnal Agroindustri Vol. 2 No. 1 | 13  
  




PENGERINGAN IKAN LELE (Clarias Batraclus) DENGAN PENGERING 
ENERGI SURYA TIPE TEKO BERSAYAP  
 









Experiment on catfish drying employing ‘Teko Bersayap’ solar dryer was conducted. The 
result of experiment indicated that the dryer was able to increase ambient temperature up to 44% 
and decrease ambient relative humidity up to 103%. Fish drying process followed equations : 
KAu = 74,94 e-0,03t for unsplitted fish and KAb = 79,25 e-0,09t for splitted fish, where KAu = 
moisture content of unsplitted fish (%), KAb = moisture content of splitted fish (%), t = drying 
time. Drying of unsplitted fish finished in 43.995 hours while drying of  splitted fish completted 
in 15.29 hours. Splitting the fish increased 2,877 times drying rate. 
 




Percobaan pengeringan ikan lele (Clarias Batraclus) telah dilakukan dengan 
menggunakan pengering energi surya tipe teko bersayap. Hasil percobaan menunjukkan bahwa 
suhu ruang pengering tipe teko bersayap 44% lebih tinggi dari suhu udara luar sementara 
kelembaban relatifnya 103% lebih rendah dari kelembaban relatif udara luar. Kondisi ruang 
pengering ini mampu menurunkan kadar air ikan lele mengikuti persamaan KAu = 74,94 e-0,03t 
untuk ikan utuh dan KAb = 79,25 e-0,09t untuk ikan yang dibelah, dimana KAu = kadar air ikan 
utuh (%), KAb = kadar air ikan yang dibelah, t = waktu pengeringan. Pengeringan ikan lele utuh 
dapat diselesaikan dalam waktu 43,995 jam sedangkan untuk ikan lele yang dibelah pengeringan 
dapat diselesaikan dalam 15,29 jam. Pembelahan ikan meningkatkan kecepatan pengeringan 
2,877 kali. 
Kata kunci :  Pengeringan, ikan lele, pengering energi surya tipe teko bersayap 
PENDAHULUAN 
 
Akhir-akhir ini budidaya ikan lele ber-
kembang di masyarakat Bengkulu terutama di 
Kota Bengkulu dan Kabupaten Bengkulu Ten-
gah. Hal ini tidak terlepas dari campur tangan 
positif dari berbagai pihak, terutama pemerin-
tah daerah, perbankan dan perguruan tinggi. 
Usaha ini diharapkan dapat menjanjikan nilai 
tambah dan kesejahteraan masyarakat. Ikan 
hasil budidaya hampir semuanya dipasarkan 
dalam bentuk ikan segar. Cara penyaluran pro-
duk yang demikian tentunya rawan kejenuhan 
pasar disamping tidak menjanjikan nilai tam-
bah maksimal. Jangkauan pemasaran ikan se-
gar juga terbatas karena kalaupun harus diper-
luas perlu penyimpanan dengan biaya yang 
mahal (pendinginan, pembekuan). Oleh karena 
itu perlu antisipasi untuk pemecahan masalah 
tersebut dan salah satu terobosan yang poten-
sial adalah pembuatan ikan lele kering dengan 
cara pengeringan.  
Sebenarnya pengeringan sudah di-
praktekkan secara luas untuk ikan laut oleh 
para nelayan dengan cara menjemur di bawah 
terik matahari. Bagi para penampung ikan dan 
nelayan yang sudah agak profesional, penje-
muran dilakukan di atas rajut-rajut plastik 
yang dibentang di atas balai-balai yang terbuat 
dari bambu. Para nelayan lainnya mengerjakan 
penjemuran di atas lantai semen, di atas anya-
man bambu, di atas tikar plastik, di atas atap 
rumah bahkan ada yang diserak di atas pasir. 
Cara pengeringan seperti disebutkan di atas 
sangat praktis, tetapi mempunyai banyak kele-
mahan. Laju pengeringan sangat tergantung 
luas permukaan yang berhadapan dengan ma-
tahari sehingga memakan tempat. Karena di-
lakukan di tempat terbuka, produk mudah ter-
kontaminasi. Kalau cuaca kurang begitu panas, 
produk banyak dikerubungi lalat karena bau 
ikan yang memang disukai serangga tersebut. 
Kotoran yang dibawa lalat dan telur lalat yang 
terkontaminasi dalam ikan kering disinyalir 
membahayakan kesehatan. Untuk menghadapi 
serangan lalat, sebagian penampung ikan tidak 
segan-segan menggunakan obat pembasmi se-
rangga di tempat penjemuran. Tingginya curah 
hujan/tahun di Propinsi Bengkulu juga sering-
kali menjadi kendala. Banyak waktu terbuang 
untuk memindahkan produk atau menutup lan-
tai jemur pada saat hujan.   
Seperti diketahui bahwa ikan merupakan 
produk basah yang mudah rusak dan busuk. 
Salah satu cara untuk memperpanjang umur 
simpan dan sekaligus meningkatkan nilai tam-
bah produk ini salah adalah pengeringan untuk 
menghasilkan ikan kering. Dalam pengeringan 
ikan, karena pengeringan adalah pemindahan 
air bahan untuk menghentikan aktivitas bakteri 
dan enzim, hal yang perlu diperhatikan adalah 
jumlah air yang dapat dipindahkan sebelum 
kualitas dan aroma produk terpengaruh, dan 
toleransi panas untuk setiap jenis ikan. Hampir 
semua bakteri pembusuk tidak tumbuh dalam 
produk yang mempunyai kadar air 25 %. Se-
dangkan jamur juga berhenti untuk tumbuh 
pada kadar air produk adalah 15 % atau ku-
rang. Akan tetapi jika ikan diasinkan dahulu 
sebelum dikeringkan, jumlah air yang boleh 
dipindahkan dapat lebih banyak tergantung 
jumlah garam yang digunakan. Biasanya kadar 
air 35-40 % sudah cukup aman untuk meng-
hambat serangan bakteri atau jamur. Berke-
naan dengan toleransi suhu, pada umumnya 
pada tahap awal pengeringan dalam hal ini 
ikan masih jenuh dengan air, suhu pengeringan 
tidak boleh melebihi 40-50° C, untuk 
menghindari masaknya daging ikan yang 
membuat produk mudah hancur. Untuk tahap 
pengeringan selanjutnya suhu boleh dinaikkan 
sampai 60° C (Prabhu & Balachandran, 1982). 
Rata-rata suhu pada praktek pengeringan un-
tuk bermacam-macam ikan di Philipina 
berkisar antara 49.5-70.4°C (Caprio, 1982).  
 Beberapa tipe pengering yang sudah 
dikembangkan mampu menghasil-kan kisaran 
suhu yang cocok untuk pengeringan ikan. 
Yuwana (1999) dan Yuwana (2002) 
mengembangkan pe-ngeringan energi surya 
tidak langsung bermodel rumah kaca. Bagian 
terpenting alat pengering terdiri atas : 
kerangka kayu, kolektor panas, ruang 
pengering, cerobong dan kotak penyimpan 
panas. Kolektor terbuat dari kaca bening dan  
plenum yang berupa seng gelombang bercat 
hitam yang diletakkan di atas sebuah papan 
kayu. Prinsip kerja pengering ini adalah 
membuat perangkap panas semaksimum 
mungkin dan mengalirkannya secara otomatis 
melintasi bahan yang dikeringkan sehingga  
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kadar air bahan teruapkan dari bahan 
dengan energi panas tersebut. Alat ini dapat 
menghasilkan suhu ruang pengering ini 
berkisar antara 37,8 – 55,8 °C ( 2 – 21 °C lebih 
tinggi dari suhu udara luar). Pengering ini 
dapat menurunkan kadar air ikan rata-rata 
dapat diturunkan dari 76,44 % menjadi 14,18 
% dalam waktu 15 jam. Pengering tersebut 
mengalami berbagai modifikasi untuk 
digunakan produk lain seperti : sale pisang dan 
rengginang yang dapat mengeringkan produk 
dalam waktu 2-3 hari (Yuwana dan Mujiharjo, 
2004); keripik pisang yang dapat 
menyelesaikan pengeringan 1- 3 hari (Yuwana 
dan Mujiharjo, 2005), krupuk ikan dengan 
penyelesaian pengeringan 1-2 hari (Yuwana, 
2006), sawi  (Yuwana dkk., 2008). Model 
yang terakhir dapat mempercepat pengeringan 
sawi dalam pembuatan sawi asin lebih cepat 2 
hari dibandingkan dengan penjemuran. 
Yuwana (2009) menyempurnakan desain 
interior ruang pengering dengan merubah 
orientasi rak dan mencobakan alat pengering 
untuk pengeringan sale pisang di pengrajin 
sale pisang Raflesia Bengkulu. Hasil 
percobaan menunjukkan bahwa pengering 
dapat menyelesaikan proses pengeringan 
hanya dengan dua kali lebih cepat 
dibandingkan dengan penjemuran yaitu 2-3 
hari saja. Yuwana dkk. (2011) 
mengembangkan pengering  bertipe teko yang 
mampu menghasilkan suhu rata 32 sampai 51 
oC, kelembaban relatif rata-rata 18.6 to 53.8 % 
dan menyelesaikan pengeringan 1,83 kali lebih 
cepat dari penjemuran (Yuwana dkk., 2011, 




Tahapan penelitian dimulai dari 
instalasi alat pengering di lahan kosong bebas 
naungan Fakultas Pertanian Universitas 
Bengkulu dan percobaan pengeringan 
dilakukan pada bulan Oktober 2011. Alat 
pengering terbuat dari kerangka kayu, 
berdinding dan beratap plastik UV transparan 
yang dilengkapi dengan cerobong  yang secara 
keseluruhan menempati luasan 4 x 3 m2 
dengan tinggi ruang pengering mencapai 2 m 
sedangkan titik teratas cerobong udara adalah 
4 m. Bagian terpenting alat pengering terdiri 
atas : ruang pengering, cerobong dan kolektor 
panas. Ruang pengering berlantai seng bercat 
hitam dan berisi rak pengering yang berjumlah 
12 buah (kiri 6 buah, kanan 6 buah) dengan 
ukuran masing masing rak adalah 0,85 m x 
2,80 m yang berfungsi untuk meletakkan 
produk (ikan) yang dikeringkan. Rak 
pengering terbuat dari anyaman bambu yang 
bercelah untuk membantu sirkulasi udara 
panas  dan berangka kayu. Cerobong 
mempunyai panjang 0,5 m, lebar 0,5 m dan 
tinggi 4 m, yang terbuat dari seng bercat 
hitang dan berkerangka kayu serta dilengkapi 
dengan kipas isap dengan daya 30 watt yang 
terletak di dekat outlet yang berfungsi untuk 
mempercepat aliran udara. Kolektor 
mempunyai plenum berupa seng gelombang 
bercat hitam yang diletakkan di atas sebuah 
papan kayu, beratap plastik UV dan dilengkapi 
inlet. Kolektor berfungsi untuk menjerat panas 
dan men-suplaikannya ke ruang pengering. 
Ruang pengering  dilengkapi pintu samping 
yang terletak berlawanan dengan letak 
cerobong  untuk memasukkan dan 
mengeluarkan rak pengering. Alat dipasang 
melintang terhadap arah matahari (utara-
selatan).  
Prinsip kerja alat pengering sebagai 
berikut : 1) Bangunan pengering memanen 
panas dari matahari yang akan memanaskan 
udara dalam ruang pengering dan udara dalam 
plenum. Udara panas mempunyai kerapatan 
massa yang lebih kecil dibandingkan udara 
luar pengering. 2) Adanya sistem tertutup di 
dalam pengering menciptakan gradien tekanan 
udara yang cukup antara ruang pengering dan 
ruang kolektor dengan titik teratas di dalam 
cerobong yang akan diperbesar lagi oleh kerja 
kipas isap yang berada di bagian dalam atas 
cerobong. Dengan demikian terjadi aliran 
udara panas dari kolektor dan ruang pengering 
menuju cerobong. Aliran udara panas akan 
menguapkan lengas ikan basah yang sudah 
terlebih dahulu diletakkan di atas rak-rak 
pengering sehingga kadar air produk menurun 
sampai batas yang diinginkan sebagai tanda 
pengeringan sudah selesai. 
Ikan lele dengan dengan berukuran rata-rata 
panjang 18-20 cm dengan tebal 3-4 cm.  Ikan 
yang segar (masih hidup) dibersihkan dari 
kotoran. Dua model sampel dipersiapkan 
yakni ikan utuh (tanpa dibelah) dan ikan 
dibelah. Ikan diletakkan di  atas rak-rak  
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pengering sehingga kadar air produk 
menurun sampai batas yang diinginkan sebagai 
tanda pengeringan sudah selesai. 
Ikan lele dengan dengan berukuran rata
-rata panjang 18-20 cm dengan tebal 3-4 cm.  
Ikan yang segar (masih hidup) dibersihkan dari 
kotoran. Dua model sampel dipersiapkan yakni 
ikan utuh (tanpa dibelah) dan ikan dibelah. 
Ikan diletakkan di  atas rak-rak pengering dan 
untuk setiap rak pengenging sampel ikan utuh 
dan sampel ikan dibelah diletakkan sebelah-
menyebelah. Kapasitas alat pengering lebih 
kurang 100 kg ikan basah. Sampel ikan yang 
ditujukan untuk pengamatan ditandai dengan 
label plastik. Ikan target pengamatan ini 
letaknya tersebar di bagian tengah rak nomor 
1, 3, dan 5.  
Setelah pengeringan mulai berproses 
pengamatan dilakukan. Parameter yang 
diamati  adalah suhu dan kelembaban udara 
luar, suhu dan kelembaban ruang pengering, 
penurunan kadar air ikan. Pengukuran suhu 
dan kelembaban udara luar dilakukan sudut 
luar ruang pengering arah timur laut, yang  
terkena sinar matahari sepanjang hari 
sedangkan pengukuran suhu dan kelembaban 
ruang pengering dilakukan di tengah-tengah 
ruang pengering  pada rak nomor 1, rak nomor 
3 dan rak nomor  5 (penomoran dimulai dari 
rak paling bawah) dan hasilnya dirata-rata. 
Pengamatan penurunan kadar air ikan 
dilakukan penimbangan secara periodik ikan 
target pengamatan. Pengukuran suhu dan 
kelem-baban dilakukan dengan alat higrometer 
sedangkan pengukuran penurunan kadar air 
dilakukan dengan penimbangan dengan 
menggunakan timbangan digital. Peng-amatan 
dilakukan dengan interval waktu 2 jam. Pada 
akhir pengeringan sampel ikan dimasukkan ke 
dalam open bersuhu 105 °C selama 24 jam 
untuk menentukan kadar air. Kadar air 
dihitung berdasarkan berat basah. Pengamatan 
penurunan dilakukan sepan-jang proses 
pengeringan, apabila dalam satu hari ikan 
belum kering, maka dilanjutkan hari 
berikutnya sampai ikan menjadi kering. 
Pengamatan dihentikan pada saat terjadi hujan 
atau cuaca berawan tebal sehingga panas 
matahari tidak efektif lagi dipanen panasnya 
oleh alat pengering. Waktu pengeriingan 
dihitung berdasarkan waktu efektif pengering 
dapat memanen energi matahari (sinar 
matahari dapat mensuplai panas pada 
pengering). Percobaan dilakukan dengan tiga 
kali ulangan. Data parameter pengamatan 
dirata-rata  dan presentasikan dalam bentuk 
grafik suhu, kelembaban relatif dan kadar air 
ikan berfungsi waktu pengeringan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Gambar 1. memperlihatkan fluk-tuasi suhu 
udara luar rata-rata dan suhu ruang pengering 
rata-rata selama proses pengeringan 
berlangsung. Pada grafik tersebut 
memperlihatkan bahwa suhu ruang pengering 
selalu lebih tinggi dari suhu udara luar. Selama 
proses pengeringan suhu rata-rata adalah 36oC 
sedangkan suhu ruang pengering rata-rata 
adalah 52oC  
Gambar 1. Fluktuasi Suhu Rata-rata selama Pengeringan 
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Gambar 2. Fluktuasi Kelembaban Relatif selama Pengeringan 
 
 
Dengan kata lain suhu ruang pengering rata-
rata 16 oC (44%) lebih tinggi dari suhu udara 
luar rata-rata. Grafik gambar 2. 
memperlihatkan bahwa kelem-baban relatif 
rata-rata ruang pengering selalu lebih rendah 
dari kelembaban relatif rata-rata udara luar. 
Kelembaban relatif rata-rata ruang pengering 
adalah 28% sedangkan kelembaban relatif 
rata-rata udara luar adalah 57% atau 
pengering berprestasi menurunkan 
kelembaban relatif rata-rata 29% (103%). 
 Gambar 3. memperlihatkan grafik 
penurunan kadar air ikan selama 
pengeringan. Kadar air ikan menurun secara 
eksponensial. Dari grafik tersebut bahwa 
pembelahan ikan dapat mening-katkan 
kecepatan penurunan kadar air (pengeringan). 
Dari grafik tersebut apabila 
pengeringan dihentikan pada kadar air 20% 
sebagai tanda ikan sudah kering maka untuk 
ikan utuh diperlukan waktu pengeringan 
43,995 jam sementara untuk ikan yang 
dibelah hanya memerlukan waktu 15,29 jam. 
Dengan demikian pembelahan ikan akan 
meningkatkan laju pengeringan 2,877 kali 
lebih cepat. Apabila hasil ini dibandingkan 
dengan laju pengeringan untuk ikan laut jenis 
bleberan (Yuwana dkk., 2011) maka laju 
pengeringan ikan lele yang dibelah adalah 2 
kali lebih cepat.  
Gambar 3. Penurunan Kadar Air selama Pengeringan 
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KESIMPULAN 
 
Dari hasil penelitian di atas dapat 
disimpulkan bahwa suhu ruang pengering tipe 
teko bersayap 44% lebih tinggi dari suhu udara 
luar sementara kelembaban relatifnya 103% 
lebih rendah dari kelembaban relatif udara 
luar. Kondisi ruang pengering ini mampu 
menurunkan kadar air ikan lele mengikuti 
persamaan KAu = 74,94 e-0,03t untuk ikan 
utuh dan KAb = 79,25 e-0,09t untuk ikan yang 
dibelah. Pengeringan ikan lele utuh dapat 
diselesaikan dalam waktu 43,995 jam 
sedangkan untuk ikan lele yang dibelah 
pengeringan dapat diselesaikan dalam 15,29 
jam. Pembelahan ikan meningkatkan 
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The objective of the research was to evaluate to effect of feeding mengkudu on perfor-
mances of broilers. Research design used was completely randomized design. One hundred broil-
ers were distributed into five treatments. The treatments were different levels of mengkudu meal 
(0, 0.75%, 1.5%, 2.25 % and 3%). The observased measured were feed comsumtion, average 
body weight (gain) and feed conversion. Results showed that feeding mengkudu (Morinda Citri-
folia L.)  no effect significant (P>0.05) on feed comsumtion, average body weight  and feed con-
version.  In conclusion, feeding mengkudu meal up to 3% (in diet) does not negatively effect 
feed comsumtion, average body weight  and feed conversion. 
 




Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh pemberian tepung buah mengkudu 
(TBM) (Morinda citrifolia L.)  dalam ransum terhadap performans ayam broiler. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap  (RAL) dengan  5 perlakuan dan empat ulangan, mas-
ing-masing ulangan terdiri lima ekor ayam sehingga dibutuhkan sebanyak 100 ekor ayam broiler. 
Adapun perlakuan yang diberikan adalah level  tepung buah mengkudu (0. 0.75%, 1.5%, 2.25% dan 
3%). Peubah yang diukur yaitu konsumsi ransum, pertambahan berat badan dan konversi ransum. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian tepung buah mengkudu sampai level 3% tidak 
berpengaruh, nyata (P>0,05) terhadap konsumsi ransum, pertambahan berat badan broiler. 
Dari penelitian dapat disimpulkan TBM dapat diberikan sampai 3 % dalam ransum ayam 
broiler 
 
Kata kunci : tepung buah mengkudu, performans broiler 
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Antibiotika sebagai feed additive dapat 
mempertinggi penyerapan berbagai zat ma-
kanan menghalangi pertumbuhan mikrobia 
vang merusak dan dapat meningkatkan kon-
sumsi ransum (Santoso, 2010). Namun pem-
berian antibiotika dengan dosis dan waktu 
kurang tepat dapat menimbulkan dampak 
negatif, seperti terakumulasinva residu anti-
biotika dalam tubuh ternak, sehingga bakteri 
patogen akan resisten terhadap antibiotika ter-
sebut. Akumulasi antibiotika dalam tubuh 
ternak juga dapat berdampak negatif ter-
hadap kesehatan manusia (Santoso et al., 
2010). Oleh karena itu, perlu dicari feed 
additive lain yang lebih aman bagi kesehatan 
manusia. 
Tanaman obat di samping untuk 
menyembuhkan penyakit. juga efektif untuk 
meningkatkan produktivitas ternak (Satie, 
1995; Fenita et al., 2008). Selanjutnya 
dinyatakan bahwa peningkatan berat badan 
yang terjadi kemungkinan disebabkan adanya 
zat anti microbial tanaman tersebut yang 
membantu dalam membasmi mikrobia 
pengganggu di dalam pencernaan, sehingga 
penyerapan zat makanan berjalan dengan 
sempurna. Buah mengkudu (Morinda citrifolia 
L.) sebagai tanaman obat yang memiliki 
kemampuan salah satunya sebagai anti 
bakteri (Anonim, 2002). Mengkudu juga 
memiliki khasiat obat, merangsang sistem 
kekebalan tubuh, mengatur fungsi sel dan 
regenerasi sel jaringan  tubuh yang rusak 
(Bangun dan Sarwono, 2002). Menurut hasil 
penelitian Revers disitasi Bangun dan Sarwono 
(2002), mengkudu memiliki khasiat 
meningkatkan penyerapan zat-zat nutrisi, 
meningkatkan kinerja kelenjar-kelenjar 
tubuh. Steven (1996), disitasi Bangun dan 
Sarwono (2002), menyatakan bahwa 
mengkudu memiliki khasiat meningkatkan 
fungsi reseptor pada dinding sel dan 
menyeimbangkan system imunitas tubuh. 
Selanjutnya Wijayakusu-ma et al (2001) 
mengemukakan bahwa mengkudu dapat 
menyembuhkan berbagai penyakit seperti 
gangguan pencernaan, gangguan pernapasan, 
stress, lesu dan lain-lain. Dengan melihat 
khasiat yang dimiliki buah mengkudu diduga 
dengan pemberian tepung buah mengkudu 
pada level 0,75% - 3% dapat memperbaiki per
-formansi ayam broiler. Santoso et al (2004) 
menyatakan bahwa pemberian feed additive 
tidak lebih dari 3% . Tujuan penelitian untuk 
mengetahui pengaruh pemberian tepung buah 
mengkudu terhadap performans ayam broiler. 
Manfaat penelitian ini (menjadi informasi bagi 
peternak dan sumbangan ilmu di bidang 
peternakan untuk meningkatkan produksi dan 





Kandang yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah 20 petak kandang litter 
dengan alas masing-masing ber-ukuran, 0,75 
m x 0,75 m x 0,75 m, yang dilengkapi tempat 
pakan, tempat minum sesuai kebutuhan. Alat 
pemanas/lampu, ember, timbangan, alat 
penggilingan serta alat-alat lain vang 
dianggap perlu.  
Materi yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah 100 ekor DOC ayam 
broiler Strain Arbor Accres MB 202 Platinum 
tanpa membedakan jenis kelamin, tepung 
mengkudu, desinfektan Rodalon, vaksin ND 
Hitchner Bl (umur 4 hari) dan Medivac  ND 
La sota (umur 21 hari), air dan vitachik. 
Ransum disusun sesuai dengan perlakuan 
dengan kondisi iso protein dan iso energi. 
Pembuatan TBM dilakukan dengan cara: Buah 
mengkudu yang masih segar dan matang 
dicuci bersih, diiris tipis-tipis kemudian 
dijemur sampai kering (± 5 hari) lalu 
digiling un-tuk dijadikan tepung. Sebelum 
melaku-kan penelitian tepung buah 
mengkudu dianalisis kandungan nutrisinya. 
Penelitian menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 
ulangan, masing-masing ulangan terdiri 
dari 5 ekor ayam, sehingga dibutuhkan 
ayam sebanyak 100 ekor selama 7 minggu. 
Adapun perlakuan yang diberikan yaitu : 
R0 : Ransum  kontrol tanpa tepung buah 
mengkudu 
R1 : Tepung buah mengkudu 0,75 % da-lam 
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R2 : Tepung buah mengkudu 1,50%  da-
lam ransum 
R3 : Tepung buah mengkudu 2,25%  da-lam 
ransum 
R4 : Tepung buah mengkudu 3,00% dalam 
ransum 
Semua data yang diperoleh dianalisis secara 
statistik dengan analisis ragam,  perbedaan/
pengaruh nyata maka dilanjutkan dengan uji 
DMRT (Duncan’s Multiple Range  Test). 
Penyusunan ransum berdasarkan pada 
kandungan nutrisi seperti yang tercantum pada 
Tabel 1, sedangkan kandungan nutrisi bahan 
penyusun ransum terlihat pada Tabel 2. 
Tabel 1. Komposisi Nutrisi Bahan Penyusun Ransum Perlakuan. 
Komposisi Ransum R0 R1 R2 R3 R4 
Jagung (%) 58,25 58,00 57,25 59,00 59,00 
Dedak (%) 14,00 13,25 13,50 11,00 10,50 
Tp. Kedelai (%) 13,25 12,50 12,25 13,50 13,50 
Tp. Kedelai (%) 13,50 14,50 14,50 23,25 13,00 
Tp.  Buah Mengkudu  (%) - 0,75 1,50 2,25 3,00 
Top mix (%) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 
Total (%) 100,00 100,00 100,00 100,00  100,00  
EM (Kkal/kg) 3196,00 3204,00 3204,00 3201,00 3201,00 
Total Protein (%) 21,04 21,06 21,01 21,10 21,04 
Ca (%) 0,84 0,80 0,79 0,85 0,85 
Phospor (%) 0,66 0,64 0,63 0,66 0.66 
Bahan EM Protein SK Lemak Ca Phospor 
  (kkal/k ) % % % % % 
Jagung 3370a 8.7b 2b 3.9b 0.06a 0.1 b 
Dedak 2980a 13.81 a 5.49a 9.85a 0.1a 0.28a 
Tepung ikan 2580a 58.75a 1.09a 4.81 a 5.55a 3.38a 
Tepung kedelai       3510b 46.37a 111 a  1.33a 0.39a 0.86a 
Tep. mengkudu 3183b 16.76c 33.7b 2.06b 0.08b 0.076b 
Tabel 2. Komposisi Nutrisi Bahan Penyusun  
Keterangan  a : Analisi Laboratorium Nutrisi Makanan Ternak  IPB 
   b  :  Analisis Laboratorium Peternakan Universitas Bengkulu  
   c  :  Anggorodi (1995). 
Peubah yang diukur sebagai berikut : 
a) Konsumsi ransum (gram/ekor) 
merupakan selisih antara jumlah ransum 
yang disediakan awal minggu dengan 
ransum sisa akhir minggu kemudian 
dibagi dengan  jumlah ayam broiler per 
unit percobaan. 
b) Pertambahan berat badan (gram/ekor) 
diukur per minggu dengan cara mencari 
selisih antara berat badan minggu  tersebut 
dengan minggu sebelumnya 
c) Konversi ransum berdasarkan jumlah 
ransum yang dikonsumsi dibagi dengan 
pertambahan berat badan.  
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Tabel 3. Rataan Konsumsi Ransum Selama Penelitian (gram/ekor). 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Pengaruh Perlakuan terhadap Konsumsi 
Ransum 
Rataan konsumsi ransum ditampil-
kan pada Tabel 3. Meningkatnya kon-sumsi 
ransum dengan bertambahnya umur 
disebabkan oleh bertambahnya ukuran tubuh 
bagaimana yang dikemukakan oleh Fenita 
(2010a) dan Wahju (1992) bahwa banyaknya 
konsumsi ransum tergantung pada umur dan 
ukuran tubuh. 
Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa perlakuan pemberian tepung buah 
mengkudu (TBM) tidak berpengaruh nya-ta 
(P>0,05) terhadap konsumsi ransum. 
Meskipun tidak berpengaruh nyata bila dilihat 
secara kuantitatif menunjukkan pemberian 




Kumulatif  SD 
1 2 3 4 5 6 
R0 (0%) 171,75 236,50 405,50 538,03 563,35 607,27 2522,40  ± 81,69 
R1 (0,75%) 159,70 229,52 394,70 533,45 496,30 496,00 2309,67    ± 156,06 
R2  (1,25 %) 152,35 230,00 430,10 555,40 600,00 528,50 2496,35  ±184,53 
R3 (2,25%) 151,05 191,90 432,05 474,45 539,55 555,75 2344,75  ± 176,11 
R4 (3%) 156,70 202,08 353,50 400,25 491,45 500,50 2104,48  ± 144,53 
  ns ns ns ns ns ns ns 
Keterangan : ns = tidak berbeda nyata (P>0,05) 
Gambar1. Grafik Konsumsi Ransum Kumulatif (gram/ekor)  
pemberian TBM dapat menurunkan 
konsumsi ransum. Penurunan ini diduga 
disebabkan oleh adanya asam kaprilat 
yang menyebabkan rasa yang tidak enak 
pada buah mengkudu (Bangun dan Sarwono, 
2002), selain itu asam koproat dan asam 
kaprik menyebabkan aroma yang tidak sedap 
pada buah mengkudu (Fenita et al., 2008) 
sehingga TBM dalam ransum kurang 
palatabel. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Fenita (2010b) dan Anggorodi (1990)  yang 
menyatakan bahwa karena ayam mempunyai 
alat perasa, sehingga rasa dapat mempengaruhi 
jumlah ransum yang dikonsumsi. North dan 
Bell (1990), menyatakan bahwa yang 
mempengaruhi konsumsi ransum adalah 
palatabilitas ransum. Salah satu yang 
berhubungan dengan palatabilitas adalah rasa 
dan aroma. Konsumsi tertinggi dicapai ada R0 
(kontrol) yaitu 2522,40 gr/ekor, sedangkan  
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Sedangkan pada R4 yaitu 104,48 gram/ekor. 
Selain palata-bilitas pakan, rendahnya 
konsumsi ransum pada perlakuan yang diberi 
TBM dibanding R0 (tanpa TBM) dikarenakan 
di dalam buah mengkudu kaya akan zat-zat 
yang dapat memenuhi kebutuhan untuk 
pertumbuhan dan keperluan hidiup ayam seperti 
karbohidrat, protein, asarn amino, dan vitamin. 
Sehingga dengan mengkon-sumsi ransum yang 
lebih rendah pada perlakuan R1, R2, R3, dapat 
menghasilkan berat badan yang lebih besar. 
 
Pengaruh Perlakuan terhadap Pertam-bahan 
Berat Badan 
Rataan pertambahan berat badan broiler 
ditampilkan pada  gambar 2. Hasil sidik ragam 
menunjukkan bahwa perlakuan pemberian TBM 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
pertambahan berat badan. 
Pemberian buah mengkudu sebesar 3,00% (R4) 
menghasilkan pertambahan be-rat badan yang 
tidak berbeda nyata dengan R0, R1, R2 dan R3.  
Walaupun tidak berbeda, pertambahan berat 
badan pada level 3,00% pemberian tepung buah 
mengkudu mengalami penurunan berat badan 
yang paling rendah dibandingkan dengan R0, 
R1, R2 dan R3. Penurunan pertambahan berat 
badan disebabkan karena terjadi penurunan per-
sentase kadar lemak daging sehingga 
mempengaruhi pertambahan berat badan 
(Fenita 2010). Penurunan persentase kadar le-
mak daging mempengaruhi pertambahan berat 
badan. Kenyataan ini memberikan suatu 
kejelasan bahwa semakin tinggi level buah 
mengkudu di dalam ransum semakin menurun 
pertumbuhan ayam broiler. Solomon (2003), 
menemukan bahwa jus mengkudu dapat men-
Tabel 4. Rataan Pertambahan Berat Badan Selama Penelitian (gram/ekor) 
Perlakuan 
    Minggu ke     
Kumulatif ± SD 
1 2 3 4 5 6 
R0  (0,00%) 129,15 180,60 280,50 305,25 250,25 352,72 1498,47 ±82,41 
R1(0,75%) 130,75 194,30 295,40 335,32 308,50 312,70 1577,00 ±81,28 
R2  (1,50%) 12 9,10 163,32 280,60 370,30 303,55 329,72 1576,59 ±95,69 
R3 (2,25%) 123,45 190,15 290,70 319,75 271,30 319,90 1515,25 ±79,27 























































Gambar 2. Grafik Pertambahan Berat Badan Selama Penelitian (gram/ekor) 
PENGARUH PEMBERIAH TEPUNG BUAH MENGKUDU 
24| Jurnal Agroindustri Vol. 2 No. 1 
Pengaruh Perlakuan terhadap Konversi 
Ransum 
Rataan konversi ransum ditampilkan 
pada  Tabel 5. Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa perlakuan pemberian TBM tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap konversi 
ransum.  
Rataan konversi ransum tertinggi pada 
R0 yaitu 1,64.  Hal ini disebabkan oleh 
tingginya konsumsi ransum pada R0 yang 
tidak diimbangi pertambahan berat badan yang 
tinggi.  Rendahnya konversi ransum perlakuan 
yang diberi TBM dibanding R0 (tanpa TBM), 
diduga TBM dalam ransurn mampu 
menyempurnakan penyerapan zat-zat makanan 
dalam saluran pencernaan. Semakin sempurna 
penyerapan zat-zat makanan tidak terlepas dari 
aktivitas mikroorganisme dalam usus. Diduga 
mikrobia patogen penghambat pencernaan 
tertekan pertumbuhannya akibat adanya zat 
antibakteri yang dimiliki TBM. Sejalan 
dengan hasil penelitian Hainicke (1985) dan 
Revers (1996), 
Tabel 5. Rataan Konversi Ransum Selama Penelitian  
Perlakuan 
Minggu ke 
Kumulatif ± SD 
1 2 3 4 5 6 
R0 (0,00%) 1,32 1,31 1,44 1,76 2,27 1,72 1,64  ± 0,37 
R1(0,75%) 1 ,22 1,17 1,33 1,59 1,60 1,59 1,41  ± 0,20 
R2 (1,50%) 1,18 1,35 1,53 1,49 1,98 1,60 1,52  ±0,27  
R3 (2,25%) 1,22 1,10 1,49 1,47 2,08 1,76 1,52  ±0,36  














 ± 0,31 
Keterangan: ns = tidak berbeda nyata (P>0;05) 
disitasi Bangun dan Sarwono (2002) 
menyatakan buah mengkudu memiliki khasiat 
sebagai antibakteri dan mampu meningkatkan 
proses penyerapan zat-zat nutrisi. Rasyaf 
(1995) menyatakan bahwa konversi ransum 




 Pemberian TBM sampai level 3,00% 
dalam ransum tidak berpengaruh terhadap 
konsumsi ransum, konversi ransum, dan perta-
mbahan berat badan serta dapat mempercepat 
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PENGARUH EKSTRAK JUS SEGAR 
DAN REBUSAN PARE (Momordica charantia L.) TERHADAP TIKUS DIABETES  
 
THE EFFECT OF BITTER MELON (Momordica charantia L.) JUICE 
AND BOILED EXTRACT ON DIABETIC RATS 
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Diabetes Mellitus (DM) is the most common of the endocrine disorder and chronic hyper-
glycaemia due to relative or absolute lack of insulin. The aim of the study is to investigate the the 
body weight profile, decreased of body weight (%) and glucose level of the bitter melon  juice and 
boiled extract diet in alloxan induced diabetic  rats. The rats were divided randomly into three 
groups with fed AIN-93, the first group is control with water diet only, whereas the second group 
was given bitter melon juice extract diet, and third group with bitter melon boiled extract diet.  The 
diet of  bitter melon juice and boiled extract were done by oral administration of 2ml/200 g body 
weight of rats for 8 days. The result showed that diet with bitter melon juice and boiled extract 
could be improve body weight after 4 days. Additionally, the decreased of body weight percentage  
after bitter melon juice (2.68%) and boiled extract (1.89%) diet  were  effective than control 
(8.81%). Bitter melon juice extract may effective in reduced  blood glucose levels than bitter mel-
on boiled extract and control. The research indicate that bitter melon acts  recovery body weight 
and regulating blood glucose level on diabetes rats. 
 





Diabetes Melitus (DM) adalah keadaan rusaknya sistem endokrin hiperglikemia kronis 
disebabkan kurangnya hormon insulin secara relatif atau absolut. Tujuan studi adalah meneliti pro-
fil berat badan, tingkat pengurangan berat badan (%), dan tingkat kadar glukosa pada tikus diabe-
tes induksi alloxan dengan diet ekstrak jus pare dan rebusan pare. Tikus dibagi secara acak dalam 
tiga kelompok dengan pakan AIN-93, kelompok pertama adalah kontrol diet dengan air, kelompok 
kedua diberikan diet ekstrak jus pare, dan kelompok ketiga diberikan diet ekstrak rebusan pare. 
Diet dilakukan secara oral dengan dosis 2ml/200g berat badan tikus  selama 8 hari. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa status berat badan tikus diabetes dapat diperbaiki setelah 4 hari diet 
dengan ekstrak jus dan rebusan pare. Selain itu, persentase penurunan berat badan setelah diet 
ekstrak jus pare (2,68%) dan rebusan pare (1,89%) lebih efektif dibandingkan kontrol. Ekstrak jus 
pare lebih efektif dalam pengurangan kadar glukosa darah dibandingkan ekstrak rebusan pare dan 
kontrol. Penelitian mengindikasikan bahwa pare menunjukkan kemampuan untuk mengembalikan 
berat badan dan mengatur kadar glukosa darah tikus diabetes.  
 
Kata kunci : pare, diabetes, berat badan, kadar glukosa 
PENDAHULUAN 
 
 Diabetes Millitus (DM) adalah suatu 
jenis penyakit yang disebabkan menurunnya 
hormon yang diproduksi oleh kalenjar pankre-
as. Penurunan hormon ini mengakibatkan ka-
dar  gula (glukosa) di dalam tubuh akan 
meningkat namun tidak dapat dimanfaatkan 
sebagai sumber energi. DM merupakan penya-
kit metabolik sebagai akibat dari kurangnya 
insulin efektif, baik oleh karena adanya dis-
fungsi sel beta pankreas atau ambilan glukosa 
di jaringan perifer, atau keduanya (DM-Tipe 
2), atau sel beta pulau langerhans yang 
memproduksi insulin dalam pankreas men-
galami kerusakan sebagian, akibatnya kadar 
insulin absolut menjadi kurang atau tidak ada 
(DM-Tipe I) (Guyton, 2006 dalam Lola et al., 
2008). Indonesia menempati urutan keenam 
dunia sebagai negara dengan jumlah penderita 
DM terbanyak setelah India, China, Uni 
Sovyet, Jepang dan Brasil.  Jumlah penderita 
dia-betes di Indonesia pada tahun 2006 me-
ningkat tajam menjadi 14 juta orang, dimana 
baru 50% yang sadar mengidapnya dan dianta-
ra mereka baru sekitar 30% yang datang bero-
bat teratur (Sidartawan, 2006). Pengobatan 
DM termasuk mahal dan sulit terjangkau oleh 
masyarakat terutama yang kurang mampu. 
Pare termasuk Kingdom Plantae, Ordo 
Cucurbitales, Famili Cucurbitaceae, genus 
Momordica dan Species Momordica charantia 
(Anonim, 2011). Komposisi pare sangatlah 
beragam, rasa pahit pare yang merupakan 
karakter khasnya disebabkan karena kan-
dungan cucurbitacins (Anonim, 2010). Pare 
(Momordica charantia) merupakan salah satu 
alternatif pengobatan DM. Pare sebagai herbal 
alami dapat menstimulasi produksi sel beta 
pankreas untuk menghasilkan insulin (Tarigan, 
2009). Beberapa penelitian pare dian-taranya 
menyatakan bahwa pare mampu menstimulasi 
sekresi insulin, yakni ter-dapat peningkatan 
jumlah β-cell dalam pankreas tikus (Ahmed, et 
al.1998), sumber antioksidan potensial 
(Kubola, 2008). Beberapa komponen yang di-
iden-tifikasi dari pare memiliki sifat hipog-
likemia seperti glikosida, saponin, alkaloid, 
protein, triterpena dan steroid (Raman, 1996; 
Grover, 2004). Sundari, dkk (1996) menyebut-
kan bahwa pada buah pare (Momordica char-
antia L., Cucurbitaceae) ada senyawa tanin, 
saponin,  steroid/ triterpenoid dengan inti ku-
kurbitan, 1,2,3,4-butanatetrol, b-D-
glukopiranosa selain itu dalam abu ditemukan 
adanya natrium, kalium, magnesium, kalsium 
dan besi. Peneliti lain menyebutkan bahwa ter-
dapat pare mengandung senyawa diantaranya 
vicine, p-insulin, charantin (Lola et al., 2008), 
charantin, polypeptide P, dan oleonolic acid 
glcosides yang (Tarigan, 2009), Flavonoid, 
vitamin A (Kurnia, dkk., 2010), vitamin yang 
mendominasi adalah A dan C (Zaif, 2009). 
Dengan demikian banyak penelitian ber-usaha 
mengungkapkan kemampuan herbal buah pare 
sebagai terapi pada penderita diabetes. 
Penelitian ini mengakomodasi preparasi yang 
berkembang pada masya-rakat yang belum 
banyak diketahui yakni jus pare mewakili 
preparasi tanpa pema-nasan dan rebusan pare 
mewakili preparasi dengan pemanasan ter-




 Alat yang digunakan adalah se-
perangkat kandang tikus, hematokrit tube, 
sonde oral, timbangan tikus, tabung reaksi, 
evendoff, sentrifugasi (IEV UV Centrifuge), 
visible spectrophotometer (Shimadzu UV-
1601). Bahan yang diperlukan adalah : buah 
pare segar, bahan pakan AIN-93, Glucose 
GOD FS, glukosa standar, aquadest, dan allox-
an. Hewan coba yang digunakan adalah tikus 9 
ekor tikus putih jantan Sprague Dawley, berat 
antara 200-300 g, usia + 3 bulan. Penelitian 
merupakan percobaan eksperimental dengan 
rancangan acak lengkap (RAL) faktor tunggal, 
yakni diet tikus dengan aquadest, ekstrak jus 
pare segar, dan ekstrak rebusan pare). Perla-
kuan diulang tiga kali, dimana tikus sebagai 
ulangan. 
 Tikus Sprague Dawley ditempat-
kan dalam kandang dan dilakukan adaptasi 
dengan pakan AIN-93, kemudian dila-kukan 
pengukuran berat badan awal dan uji kadar 
glukosa darah awal. Tikus diberikan injeksi 
alloxan 80mg/kg berat badan untuk mencapai 
kondisi diabetes. Selanjutnya  dilakukan pem-
bagian kelompok ber-dasarkan diet pare yaitu 
kelompok kontrol dengan diet aquadest,  
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Jus pare dan rebusan pare pada penelitian ini 
dibuat sehingga mengandung 0,36 g pare/0,9 
ml. Sedangkan pemberian dosis diet adalah 2 
ml/200 g berat badan tikus secara oral. Tikus 
dipelihara, diberi pakan dan diet selama 8 hari. 
Selanjutnya dilakukan pengamatan pada hari 
ke-0, 2, 4, 6, dan 8 terhadap berat badan, 
selisih berat badan, kadar glukosa pada serum 




Profil berat badan tikus diabetes setelah 
diet ekstrak jus pare dan rebusan pare 
Penurunan berat badan tikus dia-betes 
untuk kelompok tikus kontrol menun-jukkan 
pola penurunan berat badan  dari 229,33 g 
turun menjadi 225 g selama 8 hari. Berat awal 
tikus diabetes dengan diet ekstrak jus pare dan 
rebusan pare adalah 261,33 g dan 229,33 g 
kemudian meng-alami penurunan terbatas pa-
da hari ke-4 yaitu 246,67 g dan 221,33 g. Ke-
naikan berat badan pada tikus diet ekstrak  jus 
pare dan rebusan pare terjadi setelah hari ke-4. 
Hal ini menunjukkan efek diet ekstrak jus pare 
dan rebusan pare berhasil memperbaiki metab-
olisme tubuh tikus diabetes sehingga terjadi 
pola kenaikan berat badan seperti yang di-
tunjukkan Gambar 1.  
Kelompok tikus dengan perlakuan diet 
ekstrak jus pare dan rebusan pare 2ml/200g 
berat badan menunjukkan adanya pe-ningkatan 
berat badan dibandingkan tikus tanpa diet pare 
(kontrol) ditunjukkan oleh Gambar 1.  Hal ini 
dipengaruhi bahwa dengan adanya diet pare 
maka  komponen bioaktif pare seperti hormon, 
vicine, p-insulin, charantin dan vitamin A dan 
C yang membantu metabolisme tubuh tikus 
diabetes. Sundari, dkk (1996) menyebutkan 
bahwa pada buah pare (Momordica charantia 
L., Cucurbitaceae) memiliki senyawa tanin, 
steroid, saponin yang dikenal sebagai char-
antin, yakni suatu peptida yang menyerupai 
insulin. Senyawa aktif ini membantu pening-
katan regenerasi sel-sel, merangsang sekresi 
insulin di pankreas, dan merangsang penyim-
panan glikogen di liver yang secara kese-
luruhan berdampak menurunkan gula darah 
pada pasien diabetes tipe 1. Keberadaan Char-
antin disinyalir juga oleh Tarigan (2009), bah-
wa pare mampu meningkatkan produksi sel-sel 
beta di pankreas yang memicu perbaikan 
produksi insulin di dalam tubuh. Selain itu 
pare mengandung enzim anti-inflamatory un-
tuk membantu penyembuhan radang pada 
tikus dengan mendorong sintesis asam amino 
non esensial untuk proses biosintesis protein 
(El-Baky, et al., 2009). 
 
Persentase Penurunan Berat Badan 
Tikus Diabetes setelah Diet Ektsrak Jus dan 
Rebusan Pare 
Perhitungan persentase penurunan be-
rat badan antarkelompok tikus (Gambar 2) 
menunjukkan bahwa persentase penurunan 
berat badan tikus diabetes setelah uji yaitu 
kontrol > ekstrak jus pare > ekstrak rebusan 
pare. Namun berdasarkan statistik (p < 0,05) 
bahwa persentase penurunan berat badan ke-
lompok tikus dengan diet ekstrak jus pare 
(2,68 %) tidak berbeda nyata dengan ke-
lompok tikus.  
Gambar 1. Profil Berat Badan Tikus Diabetes setelah Diet Aquadest (Kontrol), 
Ekstrak Jus dan Rebusan Pare 
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Hal ini menunjukkan bahwa pre-parasi 
melibatkan panas seperti pengolahan pare 
dengan perebusan masih memiliki efek yang 
sama baiknya dengan perlakuan tanpa pema-
nasan seperti pengolahan pare menjadi jus. 
Pada penelitian ini kedua pengolahan pare 
yang menghasilkan pro-duk seperti jus dan air 
rebusan pare terbukti masih mampu  memban-
tu meta-bolisme  tikus diebetes dalam meng-
hambat laju penurunan berat badan tikus dia-
betes.  Persentase penurunan berat badan tikus 
diabetes pada kontrol mencapai 8,81 % secara 
statistik menunjukkan perbedaan yang nyata 
(p<0,05) dibandingkan dengan tikus diabetes 
diet ekstrak jus pare dan rebusan pare. Hal se-
rupa dilaporkan oleh Shetty et al. (2005) yakni 
tikus diet pare menunjukkan laju penurunan 
berat badan lebih kecil dibanding tikus diabe-
tes. Dengan demikian diet ekstrak jus pare dan 
rebusan pare membantu metabolisme tubuh 
tikus diabetes untuk pembentukan massa otot, 
hal ini juga dilaporkan oleh Cummings et al. 
(2004) bahwa pare dapat menstimulasi 
penggunaan glukosa untuk pembentukan 
struktur otot.  
 
Kadar Glukosa Tikus Diabetes 
setelah Diet Ektsrak Jus dan Rebusan Pare 
 Hasil penelitian menunjukkan bah-
wa kadar glukosa serum darah tikus diabetes 
pada kontrol setelah  8 hari terjadi peningkatan 
dari 175,11 mg/dl menjadi 187,74 mg/dl na-
mun secara statistik tidak berbeda nyata 
(p<0,05). Tikus diabetes dengan 8 hari diet 
ekstrak jus pare dan ekstrak rebusan pare men-
galami penurunan kadar glukosa serum darah 
secara sig- nifikan (p<0,05) yaitu 173,93 mg/
dl 
Gambar 2. Selisih Penurunan Berat Badan Tikus Diabetes selama 8 Hari setelah Diet Aquadest 
(Kontrol), Ekstrak Jus dan Rebusan Pare 
menjadi 118,18 mg/dl dan 174,68 mg/dl men-
jadi 144,01 mg/dl dari kontrol setelah  8 hari 
terjadi peningkatan dari 175,11 mg/dl menjadi 
187,74 mg/dl. Kadar glu-kosa serum darah 
tikus diabetes setelah pemberian diet ekstrak 
rebusan pare > eks-trak jus pare (Gambar 3).  
Secara statistik bahwa pemberian diet ekstrak 
jus pare lebih mampu menurunkan kadar glu-
kosa serum darah tikus diabetes dibandingkan 
rebusan pare dan kontrol. Kemampuan 
ekstrak rebusan pare lebih rendah dalam 
menurunkan glukosa serum darah pada tikus 
diabetes dapat disebabkan ketidak-stabilan 
komponen bioaktif selama pere-busan sehing-
ga ada kemungkinan kom-ponen bioaktif ru-
sak atau berkurang keak-tifannya.  Komponen 
bioaktif pare sangat diperlukan untuk meng-
hambat peningkatan level gula darah karena 
memiliki kemam-puan merangsang sekresi 
insulin seperti yang dilaporkan Ahmed, et al 
(1998). Selain itu beberapa vitamin A dan C 
terdegradasi selama proses perebusan. Dengan 
demikian diketahui bahwa  peng-olahan pare 
tanpa melibatkan pemanasan memberikan 
efek yang lebih baik dalam memperbaiki sta-
tus level gula darah tikus diabetes dibanding-
kan pengaruh peng-olahan pare yang melibat-
kan pemanasan.  
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KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kelompok tikus diabetes yang mem-
peroleh diet ekstrak jus pare segar dan re-
busan pare memiliki pola penurunan be-rat 
terbatas, yakni terjadi penambahan berat ba-
dan tikus setelah hari ke-4 sedang-kan ke-
lompok kontrol cenderung meng-alami 
penurunan berat badan.  
Persentase penurunan berat badan 
tikus diabetes dengan diet ekstrak jus pare 
dan rebusan pare tidak berbeda nyata na-mun 
keduanya berbeda nyata dengan kontrol se-
hingga dapat dinyatakan bahwa efek diet 
ekstrak jus pare dan rebusan pare mampu 
menghambat laju penurunan berat badan 
tikus diabetes.  
Diet ekstrak jus pare yang pre-
parasinya tidak melibatkan panas lebih efek-
tif menurunkan kadar glukosa serum darah 
pada tikus diabetes dibandingkan preparasi 
ekstrak yang melibatkan panas seperti ekstrak 
rebusan pare. 
Perlu mempelajari perubahan berat 
dan kadar glukosa tikus diabetes dengan diet 
ekstrak jus pare dan rebusan pare dibanding-
kan dengan kelompok tikus bebas diabetes 
Gambar 3. Kadar glukosa serum darah tikus diabetes setelah 8 hari diet aquadest (kontrol), 
ekstrak jus pare dan rebusan pare 
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The objective of the study was to evaluate the changing patern of free fatty acid (FFA) 
and smoke pints of packaged and standard palm olein oil in frying kerupuk jalin. The other ob-
jective was to determine the end use of both frying oil during deep fying of kerupuk jalin.  Con-
tinous deep frying with three replicates had been done for 10 hours using special grade and regu-
lar frying oil without addition of fresh oil during frying study.  The result indicated that The FFA 
content of both packaged and regular oils increased linearly with incresing frying time, up to 10 
hours.   In addition, smoke point of the oils decreased linearly with increasing frying time.  Based 
on FFA of the oil, the packaged oil could last 1,4 longer than regular oil during frying of kerupuk 
jalin. 
 




Tujuan penelitian adalah mengkaji perbedaan pola perubahan kadar asam lemak bebas 
dan titik asap pada minyak goreng kemasan dan minyak goreng curah selama penggorengan 
kerupuk,  menentukan batas kerusakan minyak goreng kemasan dan curah selama penggorengan 
kerupuk. Pengorengan kerupuk dilakukan secara kontinyu selama 10 jam mengunakan dua jenis 
minyak goreng.  Selama penggorengan tidak dilakukan penambahan minyak goreng segar. Pada 
setiap jam dilakukan pengambilan minyak untuk dianalisa. Penelitian dilakukan dengan tiga kali 
pengulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pola kandungan ALB minyak goreng kema-
san dan minyak curah selama penggorengan kerupuk cenderung naik secara linier dan selama 10 
jam penggorengan.  Selain itu, titik asap minyak mengalami penurunan secara linier selama 
penggorengan pada kedua jenis minyak goreng.  Berdasarkan pengukuran kandungan ALB, min-
yak, kelayakan pakai minyak kemasan dapat digunakan untuk menggoreng 1,4 jam lebih lama 
daripada minyak curah, sebelum melewati batas layak penggunaan minyak.    
 
Kata kunci: penggorengan, kualitas minyak, asam lemak bebas, titik asap 
PENDAHULUAN 
 
Minyak kelapa sawit telah menjadi 
minyak goreng dominan bagi konsumen ru-
mah tangga dan konsumen industri di Indone-
sia. Minyak yang digunakan dalam proses 
menumis memberikan citarasa yang lebih 
lezat, aroma dan penampakan yang lebih 
menarik dari pada makanan yang direbus atau 
dikukus.  Penggorengan dapat didefinisikan 
sebagai proses pemasakan dan pengeringan 
produk dengan media panas berupa minyak 
sebagai media pindah panas. Perpindahan 
panas dan massa pada proses penggorengan 
berlangsung secara simultan (Blumenthal, 
1991; Pinthus et al., 2006). Minyak goreng 
akan mengalami kerusakan bila digunakan 
secara terus menerus dalam waktu yang relatif 
panjang. Minyak goreng kelapa sawit yang 
tersedia di pasar secara umum dapat dibedakan 
menjadi minyak kemasan dan minyak curah.  
Minyak goreng kemasan pada umumnya dijual 
dengan harga yang lebih tinggi daripada min-
yak curah walaupun keduanya telah memenuhi 
standar kualitas minyak goreng (Ahmad, 2005; 
Anonim, 2007). 
Selama penggorengan, minyak dalam 
kondisi suhu tinggi, mengalami kontak dengan 
udara dan air yang ada pada bahan.  Air yang 
ada pada bahan akan menguap dan minyak 
goreng akan masuk ke dalam bahan menggan-
tikan kandungan air pada bahan (Machado et 
al. 2007).  Peristiwa itu menyebabkan minyak 
terse-rap pada bahan dan, minyak mengalami 
hidrolisis yang memutuskan asam lemak se-
hingga minyak dapat mengalami kerusakan 
yang ditandai dengan meningkatnya kan-
dungan asam lemak bebas (ALB). Selain itu, 
minyak goreng tercampur dengan komponen 
lain dari bahan yang larut dalam minyak mem-
buat minyak goreng mengalami penurunan 
kualitas dan perubahan bau   (Manral et al., 
2008; Melton et al., 1994). Pada saat  yang 
bersamaan sebagian minyak mengalami 
oksidasi menjadi senyawa peroksida yang tid-
ak stabil (Berger,, 2005). Menurut Moreira 
(1999), perubahan fisik minyak goreng dapat 
dijadikan sebagai indikator perubahan minyak 
goreng segar menjadi minyak yang tidak layak 
pakai, misalnya ketika minyak goreng telah 
hitam, terlalu banyak asap, bau tengik, menja-
di lebih kental atau timbulnya buih pada mi-
nyak yang digunakan.  
Proses penggorengan kerupuk dila-
kukan dengan minyak dalam jumlah ba-nyak, 
dipanaskan dalam suhu tinggi. Menggoreng 
kerupuk membutuhkan mi-nyak banyak dan 
panas (suhu180 oC). Sifat fisik dan kimia min-
yak berubah selama penggorengan kerupuk, 
tetapi belum dike-tahui bagaimana pola peru-
bahan tersebut pada minyak goreng kemasan 
dan minyak goreng curah. Penelitian ini di-
tujukan untuk mengkaji penurunan kualitas 
minyak goreng kemasan dan minyak curah 




Penelitian dilaksanakan dengan cara 
mengukur kualitas minyak goreng telah 
digunakan untuk mengoreng kerupuk jalin da-
lam perlakuan waktu pengorengan tertentu 
berdasarkan Asam lemak bebas (ALB) dan 
titik asap.  Hasil pengukuran kemudian ditam-
pilkan secara deskriptif.  Pengujian dilakukan 
sebanyak 3 kali peng-ulangan untuk setiap mi-
nyak goreng. Adapun jenis minyak goreng  
yang diguna-kan adalah sebagai berikut: C1 : 
Minyak goreng curah, C2 : Minyak goreng 
kemas-an. Perlakuan sebanyak 21 x 2 = 42 
perlakuan.  Masing-masing perlakuan di-
ulangi sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 126 
unit percobaan.  Metode perlakuan yang digu-
nakan pada penelitian ini yaitu faktor pertama 
minyak goreng (C) yang terdiri dari dua jenis 
minyak goreng yaitu minyak goreng curah 
(C1) dan minyak goreng kemasan (C2), faktor 
kedua yaitu pengaruh lama waktu penggoren-
gan (D) yang terdiri dari: 0 jam (D0), 0,5 jam 
(D1), 1 jam (D2), 1,5 jam (D3), 2 jam (D4), 2,5 
jam (D5) dan 3 jam (D6), 3,5 jam (D7), 4 jam 
(D8), 4,5 jam (D9), 5 jam (D10), 5,5 jam (D11), 
6 jam (D12), 6,5 jam (D13), 7 jam (D14), 7,5 jam 
(D15), 8 jam (D16), 8,5 jam (D17), 9 jam (D18), 
9,5 jam (D19), 10 jam (D20). Sampel minyak 
goreng diambil setiap setengah jam selama 10 
jam penggorengan.  Untuk jam kenol di-
lakukan pemanasan/tanpa penggorengan.  
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Data yang diperoleh ditampilkan dalam bentuk 
grafik kemudian dianalisa menggunakan 
regresi linier sederhana, untuk mengetahui 
pola perubahan para-meter yang diamati pada 
minyak goreng kemasan dan minyak goreng 
curah selama penggorengan kerupuk 10 jam. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Hasil pengukuran Kandungan Asam Le-
mak Bebas (ALB) dan Titik Asap 
Asam lemak bebas merupakan salah 
satu indikator kualitas minyak goreng.  
Gambar 1. di bawah memperlihat-kan bahwa 
semakin lama waktu penggo-rengan, 
kandungan ALB minyak goreng kemasan dan 
minyak goreng curah meng-alami 
peningkatan. ALB awal untuk mi-nyak goreng 
kemasan dan curah masing-masing 0,35 % dan 
0,44 %.  Setelah digu-nakan untuk 
menggorengan kerupuk jalin dengan berat 100 
gram setiap penggoreng-an hingga jam ke-10 
dengan total bahan yang digoreng 1000 gram 
menjadi 0,86% kandungan ALB pada minyak 
goreng ke-masan dan 0,98 % pada minyak 
goreng curah. 
Peningkatan ALB ini menunjukkan 
bahwa telah terjadi penurunan kualitas pada 
kedua jenis minyak goreng tersebut. Hasil 
penelitian ini menunjukkan bahwa selama 
penggorengan kerupuk jalin memi-liki nilai 
ALB yang berbeda-beda. Gambar 1 
menunjukkan, semakin lama waktu 
penggorengan kerupuk jalin  dengan mi-nyak 
goreng kemasan dan curah pada suhu 180oC, 
kandungan asam lemak bebas cen-derung naik 
mencapai puncaknya pada 10 jam 
penggorengan.  Pada studi pengaruh 
perubahan kualitas minyak selama peng-
gorengan kerupuk udang, Budiyanto (1996), 
melaporkan bahwa selama 5 hari 
penggorengan terjadi peningkatan asam lemak 
bebas pada minyak kedelai dan mi-nyak olein 
sawit. Berdasarkan informasi tersebut, dapat 
disimpulkan bahwa selama sepuluh jam 
penggorengan pembentukan senyawa asam 
lemak bebas masih  lebih dominan daripada 
peruraian asam lemak bebas menjadi senyawa 
volatile dan senyawa lain nya ningkatan asam 
lemak bebas diikuti meningkatnya tal senyawa 
polar.  
y = 0.0276x + 0.397 
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Gambar 1. Grafik Perubahan/kenaikan Kadar Asam Lemak Bebas selama 
Penggorengan Kerupuk 
 
Penentuan Kerusakan Minyak Berda-
sarkan Kandungan Asam Lemak Bebas 
Batas kerusakan minyak goreng yang 
dimaksudkan pada penelitian ini adalah batas 
kerusakan minyak pada saat minyak tersebut 
tidak layak untuk diguna-kan kembali untuk 
operasi penggorengan yang menghasilkan 
produk untuk diperda-gangkan (komersial). 
Batas kerusakan minyak atau penentuan 
kualitas minyak pada saat tidak layak 
digunakan lagi  tersebut dapat ditentunkan 
berdasarkan kandungan ALB minyak yang 
mencapai > 0,5%  (Ahmad, 2005; Inawong et 
al. 2004). 
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y = 0.0239x + 
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Gambar 2. Batas Kerusakan Minyak Goreng Berdasarkan Perubahan ALB selama 
Penggorengan Berdasarkan Perubahan Kandungan ALB pada Minyak 
Berdasarkan pola perubahan dan per-
samaan perubahan ALB minyak kemas-an dan 
minyak curah mencapai batas kerusakan 
(ALB=0,5%) setelah digunakan menggoreng 
selama 1,4 jam dan 2,8 jam (Gambar 2).  Hal 
ini berlaku bila batas kerusakan menggunakan 
batas yang dipa-kai oleh beberapa peneliti ter-
dahulu (Berger, 2005; Budiyanto, 1996).  
 Walaupun demikian, beberapa pe-neliti 
yang lain mengunakan batas kerusakan min-
yak dengan batas kandungan ALB 1% 
(Lawson, 1985).  Berdasarkan pendapat 
peneliti tersebut dan mengguna-kan persa-
maan perubahan kandungan ALB minyak 
selama penelitian, minyak kemasan dan min-
yak curah mencapai batas kerusakan (ALB = 
1%) setelah digunakan menggoreng selama 
10,3 jam dan 13,2 jam. Batas kerusakan min-
yak pada penelitian ini yang digunakan ada-
lahpada kandungan ALB 0,5 %, karena mutu 
minyak dilihat secara visual masih baik yaitu 
minyaknya jernih, hasil penggorengan lebih 
putih, mengembang secara sempurna dan aro-
ma-nya belum tengik. Sedangkan kandungan 
ALB di atas 0,5 % hasil produk penggo-
rengan kerupuk beraroma tengik, warna min-
yak gelap, kerupuk yang digoreng tidak 
mengembang secara sempurna dan warna 
minyak gelap. Perubahan kandungan ALB 
minyak selama penggorengan dan perubah-an 
kandungan senyawa dienoat dapat digunakan 
pada pengukuran kerusakan minyak 
(Budiyanto, 2009; Inawong et al. 2004). 
 
Pola Perubahan Titik Asap Minyak Goreng 
Kemasan dan Minyak Goreng Curah 
Titik asap adalah kriteria mutu yang 
terutama penting dalam hubungannya de-ngan 
minyak yang digunakan untuk meng-goreng 
(Ketaren, 1986). Gambar 4 di bawah 
memperlihatkan bahwa, semakin la-ma waktu 
penggorengan pada suhu 180oC, titik asap 
minyak goreng kemasan dan mi-nyak goreng 
curah mengalami penurunan.  Titik asap awal 
untuk minyak goreng ke-masan dan curah 
masing-masing 200oC dan  201oC. Setelah 
digunakan untuk peng-gorengan kerupuk jalin 
hingga jam ke-10 menjadi 173oC pada minyak 
goreng ke-masan dan 169oC pada minyak 
goreng curah. Gambar 3 menunjukan bahwa, 
se-makin lama waktu penggorengan kerupuk 
jalin dengan minyak goreng kemasan dan 
minyak goreng curah, titik asapnya sema-kin 
turun. Menurut Gerde et al.  (2007) dan 
Ahmad (2005), minyak dengan titik asap yang 
rendah memiliki kandungan asam lemak 
bebas yang tinggi. 
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R 2  = 
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Gambar 3. Pola Perubahan Titik Asap Minyak Goreng Kemasan dan Minyak Goreng Curah sela-
ma Penggorengan Kerupuk 
 
 
Selama penggorengan 10 jam  titik asap 
minyak goreng kemasan berada  di atas 170°C, 
ini menandakan minyak tersebut masih layak 
digunakan.  Namun pada minyak goreng curah 
selama penggorengan 10 jam titik asap 169oC 
yaitu  telah melewati batas karena, standar suhu 
pada titik asap minimal 170oC, ini menandakan 
bahwa minyak goreng tersebut mengalami 
kerusakan dan tidak baik digunakan lagi. 
Beberapa negara mendefenisikan minyak yang 
tidak layak pakai bila titik asap dibawah 1700C, 
bau yang sangat tengik, dan asam lemak yang 
teroksidasi diatas 1% (Berger, 2005; Deane, 
2008).  Menurut Ahmad (2006) penggunaan 
minyak goreng yang berulang kali akan 
menurunkan titik asapnya dan membuat minyak 
menjadi lebih cepat panas (berasap).  
Pada Gambar 4, penurunan titik asap 
minyak goreng kemasan mengikuti persamaan 
Y = -2.8103x + 200,63; sedangkan penurunan 
titik asap pada minyak goreng curah mengikuti 
persamaan Y = -2,8675x + 197.  Lama 
penggorengan berpengaruh terhadap penurunan 
titk asap.  Hal ini sejalan dengan  semakin lama 
waktu penggorengan pada kedua minyak 
goreng maka titik asapnya akan semakin turun 
dan kualitas minyak pun semakin berkurang. 
Minyak yang teroksidasi karena kontak dengan 
udara, panas dan cahaya akan berdampak pada 
turunnya titik asap. 
 
Penentuan Kerusakan Minyak Berdasarkan 
Titik Asap 
 Batas kerusakan minyak goreng yang di-
maksudkan pada penelitian ini adalah batas ke-
rusakan minyak pada saat minyak tersebut tidak 
layak untuk diguna-kan kembali untuk operasi 
penggorengan yang menghasilkan produk un-
tuk diperda-gangkan (komersial). Batas kerusa-
kan mi-nyak atau penentuan kualitas minyak 
pada saat tidak layak digunakan lagi  tersebut 
dapat ditentunkan berdasarkan titik asap min-
yak yang mencapai 170oC  (Berger, 2005; Law-
son, 1985). Berdasarkan pola perubahan dan 
persamaan perubahan titik asap minyak kema-
san dan minyak curah mencapai batas kerusa-
kan (titik asap = 170oC) setelah digunakan 
menggoreng se-lama 10,9 jam dan 9,4 jam 
(Gambar 4). 
 Beberapa parameter yang menun-jukkan 
minyak yang masih layak pakai tidak berbau, 
normal, tidak memberi off flavor, dan titik asap 
diatas 170oC (Lawson, 1985; Naibaho, 1996).  
Minyak yang teroksidasi karena kontak dengan 
udara, panas dan akan terurai dan memben-tuk 
senyawa yang lebih sederhana dan mudah men-
guap (Mackay, 2000).  Hal ini berdampak pada 
turunnya titik asap minyak goreng. Minyak 
goreng bekas yang teroksidasi titik asapnya 
akan semakin kecil. Secara umum salah satu 
indikator kerusakan mutu minyak goreng ada-
lah titik asapnya. Pada saat asap terbentuk, ter-
ben-tuk pula senyawa akrolein, sejenis aldehid 
yang tidak diinginkan karena dapat menim-
bulkan rasa gatal pada tenggorokan 
(Winarno,1997) Minyak yang telah digu-nakan 
untuk menggoreng akan mengalami peruraian 
molekul-molekul, sehingga titik asapnya 
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Gambar 4. Grafik Batas Kerusakan Titik Asap selama Penggorengan Kerupuk Jalin  
dari suhu normal (168 - 196oC) maka akan 
menyebabkan degradasi minyak goreng ber-
langsung dengan cepat yang ditandai dengan 
menurunnya titik asap.  
KESIMPULAN 
 
Pola kandungan ALB minyak go-reng 
kemasan dan curah selama penggo-rengan 
kerupuk cenderung naik secara linier dan 
mencapai puncaknya pada 10 jam penggoren-
gan yaitu dengan masing-masing persamaan Y 
= 0,0481X + 0,36, Y = 0,0561x + 0,418. Pada 
titik asap polanya mengalami penurunan seca-
ra linier selama penggorengan pada kedua je-
nis minyak goreng, titik asap didapat melalui 
persa-maan Y = -2,8675X + 197 dan Y = -
2,8103x + 200,63. 
Batas kerusakan selama penggo-
rengan kerupuk dihitung secara matematis da-
ri persamaan, untuk minyak goreng ke-masan 
dan curah dilihat dari kandungan ALB selama 
penggorengan 10 jam masing-masing 2,8 jam, 
dan 1,4 jam minyak telah rusak dan tidak baik 
untuk digunakan kembali yaitu dengan ALB 
minimal 0,5%. Pada titik asap batas kerusakan 
minyak go-reng kemasan selama 
penggorengan keru-puk jalin 10,89 jam 
minyak telah rusak berdasarkan titik asap, dan 
titik asap minyak goreng curah selama 
penggorengan kerupuk batas kerusakannya 
dengan  9,4 jam dengan standar titik asap 
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This study aims to determine the effect of temperature and roasting time the quality of cocoa powder by SNI, to deter-
mine the effect of roasting time (100oC and 115oC) for the quality of cocoa powder (physical, chemical, biological, and 
organoleptic) and to determine the effect of roasting time : 30, 60, 90 and 120 minutes of quality cocoa powder. Varia-
bles in this study to determine the quality of cocoa powder consists only of fat content, moisture content, pH, microbial 
contamination is the number of colonies of bacteria, fungi, Escherichia coli, refinement, and organoleptic properties of 
cocoa powder. Results obtained show the temperature effect and long penyangraian penyangraian nibs cocoa powder 
quality results as a whole meets the quality standards. Effect of roasting temperature to produce quality cocoa powder 
on the observation variables (pH, moisture content, fat content) and different organoleptic properties, whereas the level 
of tenderness, microbial contamination, cocoa powder is no different. The effect of roasting time to produce quality 
cocoa powder on the observation variables (pH, moisture content, fat content) and different organoleptic properties. 
The level of tenderness and microbial contamination non significan. 
 




Penelitian bertujuan mengetahui : 1) pengaruh suhu dan lama penyangraian terhadap mutu bubuk coklat berdasarkan 
SNI, 2) pengaruh suhu penyangraian nibs (100oC dan 115oC)  terhadap  mutu bubuk coklat (sifat fisik, kimia, biologi, 
dan organoleptik) dan 3) pengaruh lama  penyangraian nibs 30, 60, 90 dan 120 menit terhadap mutu  bubuk coklat. 
Variabel pengamatan : kadar lemak, kadar air, pH, cemaran mikroba (jumlah koloni bakteri, jamur, Escherichia coli), 
kehalusan, dan sifat  organoleptik. Data dianalisa dengan sidik ragam terdapat beda nyata akan dilakukan uji DMRT 
5%. Warna bubuk dan flavor  dianalisa dengan uji organoleptik dengan kruskal-wallis. Data mutu bubuk coklat yang 
diperoleh dibandingkan mutu bubuk coklat SNI. Pengaruh suhu dan lama penyangraian nibs yang diperoleh 
memenuhi mutu SNI. Pengaruh suhu penyangraian menghasilkan kualitas bubuk coklat (pH, kadar air, kadar lemak) 
dan sifat organoleptik yang berbeda, sedangkan tingkat kelembutan, cemaran mikroba, bubuk coklat tidak berbeda. 
Pengaruh lama penyangraian nibs menghasilkan kualitas bubuk coklat (pH, kadar air, kadar lemak) dan sifat 
organoleptik yang berbeda. Tingkat kelembutan dan cemaran mikroba tidak berbeda. 
 
Kata kunci : bubuk coklat, suhu, lama penyangraian 
PENDAHULUAN 
 
 Biji kakao merupakan salah satu 
komoditi perdagangan yang mempunyai 
peluang untuk dikembangkan dalam rang-ka 
usaha meningkatkan devisa Negara serta 
penghasilan petani kakao. Produksi biji ka-kao 
Indonesia secara signifikan terus me-ningkat, 
namun mutu yang dihasilkan sa-ngat rendah 
dan beragam, antara lain kurang terfermentasi, 
tidak cukup kering, ukuran biji tidak seragam, 
kadar kulit tinggi, keasaman tinggi, cita rasa 
sangat beragam dan tidak konsisten. Hal 
tersebut tercermin dari harga biji kakao 
Indonesia yang relatif rendah dan dikenakan 
potong-an harga dibandingkan dengan harga 
pro-duk sama dari Negara produsen lain 
(Afandi, 2008). 
Biji Kakao adalah bahan yang sa-ngat 
penting dalam industri berbagai ma-kanan 
seperti roti, biscuit, permen, dan lain 
sebagainya. Demikian juga dengan industri 
berbagai minuman seperti susu, kopi, dan 
sebagainya, kakao juga dibutuhkan untuk 
meningkatkan cita rasa. Namun sebelum dapat 
digunakan sebagai salah satu bahan campuran 
dalam industri makanan atau minuman 
tersebut, buah kakao harus men-jalani 
berbagai proses dalam pengolah-annya 
(Meursing, 1969). 
Permintaan biji kakao terus me-ningkat 
seiring dengan meningkatnya per-mintaan 
industri terutama industri susu coklat, permen 
coklat, manisan coklat, dan lain sebagainya. 
Salah satu produk seteng-ah jadi yang 
memiliki prospek pasar yang besar adalah 
bubuk coklat. Bubuk coklat dihasilkan dari 
bungkil yang merupakan residu pengempaan 
pasta, setelah terlebih dahulu dilakukan 
penghalusan dan peng-ayakan serta 
pencampuran dengan bahan – bahan tambahan 
lainnya (Widyotomo, 2004). 
Bubuk coklat yang ada dipasaran 
dengan berbagai merk dagang mempunyai cita 
rasa dan aroma yang berbeda. Perbe-daan cita 
rasa dan aroma bubuk coklat dapat 
dimungkinkan oleh jenis dan mutu bahan 
dasar, cara dan tahapan penyang-raian yang 
dipergunakan serta penambahan bumbu. 
Untuk mendapatkan bubuk coklat ada 
beberapa cara pengolahan yang ber-mula dari 
penyangraian biji coklat (nibs) yang telah 
dikuliti. Mutu bubuk coklat yang baik harus 
memenuhi persyaratan standar nasiosnal  
indonesia (SNI), seperti halnya warna dan 
flavor bubuk yang khas. Bentuk dan ukuran 
partikel yang lembut dan jika diseduh dengan 
air mendidih hampir semua bagian bubuk 
berada dalam larutan (Witjaksono, 1983). 
Dalam pembuatan bubuk coklat, 
banyak faktor yang menentukan mutu bubuk 
coklat yang dihasilkan, diantaranya jenis dan 
mutu bahan dasar yang diguna-kan, cara dan 
tahapan pengolahan lain sebagainya. Cara dan 
tahapan pengolahan bubuk coklat ada tujuh 
macam cara yang bermula dari penyangraian 
(Nibs). Salah satu cara dalam pembuatan  
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bubuk coklat adalah cara alkali yang prosesnya 
dapat dilakukan pada nibs, liquor atau pada 
bubuknya. Alkalisasi atau dikenal juga dengan 
proses ”Dutching” merupakan per-lakuan 
terhadap biji kakao yang diperlukan untuk 
memperoleh cita rasa yang kuat atau 
memodifikasi warna coklat dan bubuk agar 
sesuai dengan selera pengguna (Wahyudi, 
2008). Alkalisasi adalah penambahan se-
jumlah alkali ke dalam massa coklat yang 
biasanya dilakukan setelah pelepasan kulit biji 
(Yusianto, 2008). Yang bertujuan un-tuk 
mengembangkan atau meningkatkan warna 
dari produk yang diperoleh, mem-permudah 
pengurangan kadar lemak agar bubuk coklat 
dapat tersuspensi dalam seduhan lebih lama 
dan mengurangi tingkat keasaman bubuk 
coklat (Wahyudi, 2008).  Selama pengolahan 
biji kakao menjadi produk-produk turunannya, 
komponen-komponen cita rasa dan warna khas 
coklat berkembang secara signifikan, 
khususnya selama penyangraian (Misnawi, 
2005). 
Proses penyangraian merupakan salah 
satu tahap terpenting dalam pem-buatan bubuk 
coklat, karena dengan penyangraian akan 
terbentuk flavor dan warna yang khas 
disamping itu akan mengurangi kadar asam 
yang terdapat dalam cacao, pengelembungan 
dinding sel disebabkan oleh hidrolisa protein 
dan penyerapan air. Namun demikian warna 
dan flavor yang terbentuk masih sangat 
bervariasi tergantung dari lama proses pe-
nyangraian, suhu, dan alat yang digunakan 
(Witjaksono, 1983). 
Proses penyangraian merupakan sa-lah 
satu tahap terpenting dalam pembuatan bubuk 
coklat, karena dengan penyangraian akan 
mempermudah pengurangan kadar lemak 
dalam biji pada saat pengepresan (Larmond, 
1977).  
 Suhu penyangraian yang optimal 
dengan lama penyangraian yang berbeda 
belum banyak diungkapkan dalam pene-litian. 
Sehubungan dengan hal tersebut pe-nulis 
tertarik untuk mengadakan penelitian 
sederhana guna mengetahui sampai sebe-rapa 
jauh pengaruh perlakuan suhu pe-nyangraian 
yang berbeda 100oC dan  1150C  dengan 
variasi lama penyangraian 30 menit, 60 menit, 
90 menit, dan 120 menit terhadap mutu bubuk 
coklat yang dihasilkan. Karena dalam 
penyangraian biji kakao apabila suhu yang 
digunakannya tinggi dapat menyebabkan cita 
rasa kakao menjadi pahit (Wahyudi, 2008). 
Sehingga dapat diperoleh gambaran tentang 
suhu dan lama penyangraian yang tepat 





 Penelitian dilaksanakan pada bulan 
Januari hingga April 2010  di Labora-torium 
Teknologi Industri Pertanian Universitas 
Bengkulu, yang meliputi ke-giatan pembuatan 
bubuk coklat, serta pengamatan kadar air, pH, 
pengujian sifat fisis dan sifat sensoris. Se-
dangkan kadar lemak dan pengujian mikroba 
di uji di Laboratorium biokimia dan gizi pro-
gram studi ilmu pangan Fakultas Teknologi 
Pertanian IPB (Institut Pertanian Bogor). 
Penelitian ini  dibagi  menjadi bebe-
rapa tahapan berikut yaitu ; 1) fermentasi biji 
kakao yaitu Pada awalnya biji kakao di ambil 
dari buah kakao yang masak, kemu-dian 
dilakukan fermentasi selama enam hari dengan 
kotak kayu sebagai tempat fer-mentasi, 2) 
pencucian biji kakao yaitu Setelah 
difermentasi kemudian biji diber-sihkan/
dicuci, 3) alkalisasi biji kakao dila-kukan 
perendaman dengan larutan natrium karbonat 
3% selama 1 jam, 4) pem-bersihan biji kakao, 
Setelah dilakukan pe-rendaman kemudian biji 
kakao dibersihkan dari kotoran seperti kulit, 
pasir, kerikil, logam, dan lain sebagainya, 5) 
pengeringan biji kakao sampai kadar air 
maksimal 7% dengan menggunakan panas 
sinar matahari, 6) penyangraian biji kakao, 
dengan dila-kukan penyangraian sampel 
pertama de-ngan suhu 1000C dan sampel 
kedua 1150C,  Dengan bervariasi lama 
penyangraian30 menit, 60 menit, 90 menit dan 
120 menit. Untuk setiap perlakuan suhu 
dilakukan ulangan sebanyak tiga kali. Dan 
setiap variasi lama penyangraian dilakukan 
dua kali ulangan, 7) pengulitan biji kakao,  8) 
penggilingan biji kakao,  dihancurkan de-ngan 
alat penggiling sederhana. Selan-jutnya 
dilakukan pengepresan hidrolik untuk menge- 
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luarkan lemaknya. 9) Pembu-bukan cake, 
Residu dalam bentuk ”cake” selanjutnya 
dihancurkan sampai lembut, 10) pengayakan 
untuk memberikan bubuk coklat yang lembut 
dan seragam. 
Data yang diperoleh dari hasil 
pengukuran semua variabel pengamatan di 
analisa dengan sidik ragam (ANAVA). 
Apabila terdapat beda nyata akan dila-kukan 
uji lanjut yaitu uji DMRT (Duncan Multiple 
Range Test)  pada taraf  5%. Sedangkan untuk 
warna bubuk, dan flavor  akan dianalisa 
dengan uji organoleptik dengan Uji kruskal-
wallis. Selanjutnya berdasarkan data yang 
diperoleh untuk mengetahui bubuk coklat yang 
memenuhi standar SNI data dianalisis dengan  
membandingkan mutu bubuk coklat yang 
diperoleh dengan mutu bubuk coklat Standar 
Nasional Indonesia. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Secara keseluruhan hasil peng-amatan  
kualitas bubuk coklat dalam pe-nyangraian 
dibandingkan dengan Standar Nasional 
Indonesia mutu bubuk coklat. Secara lengkap 
dapat dilihat pada tabel 1. 
Tabel 1.  Rataan Keseluruhan Hasil  Variabel Pengamatan Mutu Bubuk Coklat dibandingkan 





W1T1 W2T1 W3T1 W4T1 W1T2 W2T2 W3T2 W4 
Kadar lemak Min10 % 43,22c% 42,56d% 45,05a % 43,89b % 42,97d % 45,35a % 43,20b % 42,67c % 
Kadar air Maks5 % 3,51c % 3,99a % 3,95b % 3,09d % 4,41a% 4,24b % 3,19c % 2,67d % 
pH Min 6,4 6,62a 6,54c 6,52c 6,59b 6,61a 6,53b 6,50c 6,49c 
Kehalusan Min 99,5 % 99,79 99,76 99,81 99,69 99,65 99,71 99,84 99,75 
TPC Maks 5 x 103 0,39x103 0,72x103 0,50x103 0,58x103 0,43x103 0,35x103 0,73x103 0,87x103 
Kapang khamir Maks 50 0,00 3,33 1,67 1,67 0,00 0,00 5,00 5,00 
Warna Coklat coklat coklat coklat coklat coklat Coklat coklat coklat 


























Pengaruh Suhu dan Lama Penyang-raian 
Nibs Terhadap Sifat Kimia Bubuk Coklat 
Sifat kimia bubuk coklat dalam 
pengamatan terdiri dari tiga variabel peng-
amatan  yaitu  kadar lemak, kadar air dan 
potensial hidrogen (pH) bubuk coklat. 
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1. Kadar Lemak Bubuk Coklat  
Pada pemberian suhu penyangraian biji 
kakao menghasilkan kadar lemak yang 
berbeda. Pada perlakuan suhu penyang-raian 
100oC memiliki rataan kadar lemak tertinggi 
43,68%. Perlakuan suhu penyang-raian 115oC 
yang memiliki rataan kadar lemak 43,30%. 
Pengaruh Perlakuan lama penyangraian 60 
menit memiliki kadar lemak tertinggi 45,35%. 
Kadar lemak te-rendah pada lama 
penyangraian 120 menit yaitu 42,56%. Secara 
lengkap dapat dilihat pada Tabel 1. 
Sedangkan kombinasi suhu penyangraian 
(faktor T) dan lama penyang-raian (faktor W) 
memperoleh kadar lemak bubuk coklat yang 
berbeda. Kombinasi dari suhu penyangraian 
115oC dengan lama penyangraian 60 menit 
memperlihatkan kadar lemak bubuk coklat 
tertinggi 45,35%, sedangkan kadar lemak 
terendah dimiliki pada perlakuan suhu 
penyangraian 100oC dengan lama 
penyangraian 60 menit yaitu 42,56% (Gambar 
1). 
Kadar lemak yang terkandung dalam 
bubuk coklat pada  semua perlakuan masih 
memenuhi syarat SNI bubuk coklat yaitu 
syarat mutu bubuk coklat minimum 
mengandung kadar lemak 10%.  
Gambar 1. Hubungan antara Kadar Lemak dengan Suhu dan Lama Penyangraian 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa penyangraian pada suhu 115oC dan 
100oC serta empat taraf lama  penyang-raian 
30 menit, 60 menit, 90 menit dan 120 menit 
memperlihatkan bahwa faktor suhu 
penyangraian dan lama penyangraian 
berpengaruh sangat nyata (p<0,01) atau Fhitung 
lebih besar dari pada Ftabel  terhadap kadar 
lemak bubuk coklat. 
Menurut Witjaksono 1983, pe-
nyangraian dimaksudkan untuk mengem-
bangkan flavor, aroma serta ,mengurangi kadar 
air. Selain itu penyangraian harus dapat men-
gurangi kandungan kadar lemak sebanyak 
mungkin, sehingga bubuk coklat yang di-
peroleh bila diseduh dengan air mendidih akan 
tersuspensi secara merata dalam air seduhan. 
Rendemen lemak yang diperoleh dari 
pengepresan dipengaruhi oleh suhu inti biji, 
kadar air, ukuran partikel inti biji, kadar pro-
tein inti biji, tekanan hidrolic pressure, dan 
waktu pengepresan (Widyotomo, 2002). 
Selama pengempaan atau pengepresan bubuk 
cok-lat akan terjadi perubahan-perubahan 
kimia dan fisik. Pengurangan lemak lebih 
banyak menyebabkan padatan melepaskan cita 
rasa coklatnya dan terkadang membuat cita 
rasa menjadi lebih kasar (Wahyudi, 2008). 
 
2. Kadar Air Bubuk Coklat 
Suhu penyangraian biji kakao 
menghasilkan kadar air yang berbeda. Pada 
perla-kuan suhu penyangraian 100oC mem-iliki 
rataan kadar air 3,63%. Suhu pe-nyangraian 
115oC yang memiliki rataan ka-dar air 3,36 %. 
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Sementara itu, faktor lama pe-
nyangraian menghasilkan kadar air yang 
berbeda. Perlakuan lama penyangraian 30 
menit memiliki kadar air tertinggi 4,41%. 
Sedangkan kadar air yang terendah ter-dapat 
pada lama penyangraian 120 menit yaitu 
2,67%. Secara lengkap dapat dilihat pada 
Gambar 2. 
Kombinasi dari suhu penyangraian 
115oC dengan lama penyangraian 30 menit 
memperlihatkan kadar air bubuk coklat 
tertinggi 4,41% sedangkan kadar air terendah 
dimiliki pada perlakuan suhu penyangraian 
115oC dan lama penyang-raian 120 menit yaitu 
2,67%. Semakin lama proses penyangraian 
maka kadar air dalam biji kakao akan semakin 
rendah.  Hal ini disebabkan karena 
penyangraian akan mengakibatkan perubahan 
sifat fisik dan kimia dari nibs. Dimana salah 
satunya adalah penguapan air bebas pada saat 
penyangraian yang terdapat pada permu-kaan 
dinding sel nibs  sebagian besar telah 
teruapkan.  Hal ini sesuai dengan pernya-taan 
Witjaksono (1983), bahwa perubahan fisik dan 
kimia yang terjadi selama penyangraian seperti 
penguapan air dan komponen-komponen 
volatil, karamelisasi dan aroma khas coklat 
menjadi lebih tajam. 
Gambar 2. Hubungan antara Kadar Air dengan Suhu dan Lama Penyangraian  
Jadi di lihat dari keterangan tabel di atas 
menunjukkan bahwa semakin lama waktu 
penyangraian dengan suhu penyangraian yang 
tinggi maka kandungan kadar air yang terdapat 
dalam bubuk coklat akan semakin rendah.   
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa faktor suhu pe-nyangraian dan lama 
penyangraian berpengaruh sangat nyata 
(p<0,01) atau Fhitung lebih besar dari pada Ftabel  
terhadap kadar air bubuk coklat. 
Kadar air yang dipersyaratkan SNI un-
tuk bubuk coklat adalah maksimal 5% bb. Ka-
dar air bubuk coklat yang didapatkan maksi-
mum adalah sekitar 4% bb, hal tersebut masih 
memenuhi syarat SNI mutu bubuk coklat. 
Kemungkinan hal ini lebih disebabkan oleh 
kondisi penyim-panan yang kurang tepat se-
hingga produk menyerap uap air dari luar. 
Menurut Winarno (1992), kestabilan optimum 
bahan makanan dapat tercapai jika kadar air 
bahan berkisar 3-7%, karena pada keadaan ter-
sebut bahan makanan tidak mudah terserang 
oleh ketengikan (oksidasi) dan lebih tahan ter-
hadap serangan mikro-organisme seperti bak-
teri, kapang, dan khamir. 
 
3. pH Seduhan Bubuk Coklat 
Pemberian suhu penyangraian yang 
berbeda menghasilkan pH seduhan bubuk 
coklat yang berbeda. Perlakuan suhu 100oC 
memiliki rataan pH tertinggi 6,57. Per-lakuan 
suhu 115oC memiliki pH 6,53. Sementara itu, 
faktor lama penyangraian menghasilkan pH 
yang berbeda. Lama pe-nyangraian 30 menit 
memiliki ph tertinggi (6,61) dan yang terendah 
pada lama pe-nyangraian 120 menit yaitu pH 
6,54.  
Kombinasi suhu penyangraian (faktor 
T) dan lama penyangraian (faktor W) juga  
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memperoleh pH seduhan bubuk coklat 
yang berbeda nyata. kombinasi suhu 
penyangraian dan lama penyangraian 
memperlihatkan pH bubuk coklat yang 
tertinggi yaitu suhu penyangraian 100oC dan 
lama penyangraian 30 menit, sebesar 6,62. 
Sedangkan pH seduhan bubuk coklat yang 
terendah adalah pada suhu penyang-raian 
115oC dan lama penyangraian 120 menit 
sebesar 6,49. Dapat di lihat pada Gambar 3. 
Di lihat dari gambar di atas menun-
jukkan bahwa pH bubuk coklat pada semua 
sampel masih memenuhi syarat SNI 01-3747-
2009 yang mensyaratkan bubuk coklat alkali 
minimum 6,4. Menurut Wahyudi (2008) sedu-
han bubuk coklat yang mempunyai pH sekitar 
6,2–6,8 warna pada umumnya cokelat dan 
merupakan produk coklat penambahan alkali. 
Perbe- daan nilai pH bubuk mengakibatkan 
perbe-daan warna. 
Gambar 3. Hubungan antara pH dengan Suhu dan Lama Penyangraian  
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa faktor suhu penyang-raian dan lama 
waktu penyangraian berpengaruh sangat nyata 
(p<0,01) atau Fhitung lebih besar dari pada Ftabel  
terhadap pH bubuk coklat. 
 
Kehalusan Bubuk Coklat 
Sifat fisik bubuk coklat yang diamati 
hanya pada tingkat kehalusan dari pada bubuk 
coklat. Dengan suhu penyang-raian yang 
berbeda menghasilkan keha-lusan bubuk 
coklat yang berbeda. Perla-kuan T1 (suhu 
penyangraian 100oC) memiliki rataan 
kehalusan 99,76%. Se-dangkan perlakuan T2 
(suhu penyangraian 115oC) yang memiliki 
ratan kehalusan 99,74%. Sementara itu, faktor 
lama pe-nyangraian (W) menghasilkan 
kehalusan yang berbeda. Perlakuan W3 (90 
menit) memiliki kehalusan tertinggi 99,84%. 
Se-dangkan tingkat kehalusan terendah pe-
nyangraian 30 menit sebesar 99,65%. Seca-ra 
lengkap dapat dilihat pada Tabel 1 di atas. 
Sedangkan kombinasi suhu pe-
nyangraian dan lama penyangraian juga 
memperoleh kehalusan bubuk coklat yang 
berbeda  nyata, kombinasi dari suhu pe-
nyangraian 115oC dengan lama penyang-raian 
90 menit memperlihatkan kehalusan bubuk 
coklat yang tertinggi 99,84%. Sedangkan pada 
tingkat kehalusan teren-dah dimiliki oleh 
kombinasi perlakuan su-hu penyangraian 
115oC pada lama 30 menit lama penyangraian 
(99,65%). Dapat dilihat dalam Gambar 4. 
Dari keterangan gambar 4 me-
nunjukkan bahwa hasil tingkat kehalusan 
bubuk coklat masih memenuhi syarat SNI 
sebesar minimum tingkat kehalusan bubuk 
coklat yaitu 99,5%.  Hasil analisis ragam 
memperlihatkan bahwa faktor suhu 
penyangraian berpengaruh tidak berbeda  
nyata atau Fhitung lebih kecil dari pada Ftabel  
terhadap tingkat kehalusan bubuk coklat 
dalam. 
Hal ini menunjukkan bahwa tingkat kehalusan 
pada bubuk coklat dipengaruhi oleh lama 
penyangraian yang digunakan. Semakin lama 
penyangraian nibs maka semakin tinggi  
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Gambar 4. Hubungan antara Kehalusan dengan Suhu dan Lama Penyangraian 
Pengaruh Suhu dan Lama Penyangraian 
terhadap Sifat Biologi  Bubuk Coklat 
1. Kandungan Angka Lempengan Total 
pada Bubuk Coklat 
 Sifat biologi yang dilakukan peng-
amatan pada penelitian ini hanya terdiri dari 
kandungan angka lempengan total,  kandungan 
kapang khamir, dan kandungan Escherichia 
Coli  pada bubuk coklat. 
Pemberian suhu penyangraian yang 
berbeda menghasilkan kandungan angka 
lempeng total bubuk coklat yang berbeda. 
perlakuan suhu penyangraian 115oC memi-liki 
rataan kandungan angka lempengan total 
sebesar 0,59x103 koloni/gram. Se-dangkan 
perlakuan suhu penyangraian 100oC memiliki 
rataan kandungan angka lempengan total 
0,55x103 koloni/gram. Sementara itu, faktor 
lama penyangraian menghasilkan kandungan 
angka lempengan total yang berbeda. Dimana 
kandungan angka lempengan total tertinggi 
pada lama penyangraian 120 menit sebesar 
0,87x103 koloni/gram. Dan terendah pada 
lama pe-nyangraian 60 menit berjumlah 
0,35x103 koloni/gram. Secara lengkap dapat 
dilihat pada ratan tabel 1. 
 Kombinasi suhu penyangraian dengan 
lama penyangraian yang memiliki kandungan 
angka  lempengan total teren-dah terdapat 
pada suhu penyangraian 115oC dengan lama 
penyang-raian 60 me-nit sebesar  0,35x103 
koloni/gram. Secara lengkap dapat dilihat pada 
Gambar 5. 
Gambar 5. Hubungan antara Lempeng Total Koloni dengan Suhu dan Lama Penyangraian  
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Gambar 5 menunjukkan bahwa hasil 
penelitian kandungan angka lem-pengan total 
pada bubuk coklat masih memenuhi syarat 
SNI 01-3747-2009 yang mensyaratkan angka 
lempeng total mak-simum 5x103 koloni/gram 
atau 5.000 koloni/gram. 
Hasil analisa  ragam  menunjukkan 
bahwa faktor suhu penyangraian dan lama 
waktu penyangraian ber-pengaruh tidak 
berbeda  nyata atau Fhitung lebih kecil dari pada 
Ftabel terhadap kandungan angka lempeng total 
bubuk coklat. Biji kakao kering yang diperda-
gangkan umumnya mempunyai lebih dari 200 
juta organisme per gram, yang berada pada 
permukaan biji. Dengan penyangraian dan 
pengupasan kulit mengurangi seba-gaian besar 
organisme. (Lees R dan EB Jackson, 1983). 
2. Kandungan Kapang Khamir pada 
Bubuk Coklat 
Pemberian suhu penyangraian yang berbeda 
menghasilkan kandungan kapang khamir bu-
buk coklat yang berbeda. Perla-kuan pada su-
hu penyangraian 115oC memi-liki rataan kan-
dungan kapang khamir sebesar 2,50 koloni/
gram.  Sedangkan pada perlakuan lama pen-
yangraian 100oC memiliki rataan kandungan 
kapang khamir 1,67 koloni/gram. Faktor lama 
penyang-raian menghasilkan kandungan ka-
pang khamir yang berbeda. Perlakuan lama pe-
nyangraian terendah 0,00 koloni/gram terdapat 
pada 60 menit lama penyangraian (Gambar 6). 
Gambar 6. Hubungan antara Mikroorganisme dengan Suhu dan Lama Penyangraian 
terdapat da-lam produk bubuk coklat 
masih memenuhi standar mutu bubuk coklat 
(SNI) yaitu masih dibawah maksimum 50 
koloni/gram bubuk coklat.  
Hasil analisa ragam menunjukkan 
bahwa faktor suhu penyangraian dan lama 
waktu penyangraian berpengaruh tidak 
berbeda nyata atau Fhitung lebih kecil dari pada 
Ftabel  terhadap tingkat kandungan kapang 
kamir bubuk coklat. 
3. Kandungan Escherichia Coli  pada 
Bubuk Coklat 
 Hasil penelitian pengaruh perlakuan 
terhadap kandungan E. Coli pada bubuk coklat 
tidak ditemukan bakteri tersebut dan hasil 
yang didapatkan negatif.  Jadi bubuk coklat 
yang dihasilkan sudah memenuhi standar mutu 
bubuk coklat (SNI) Esche- richia coli dipakai 
sebagai indikator cemar-an yang berbahaya 
bagi manusia (Buckle, dkk., 1985).  Jumlah 
cemaran yang sangat tinggi dari  bakteri Esch-
erichia coli akan merupakan ancaman yang 
dapat  memba- hayakan kesehatan konsumen, 
sebab beberapa strain Escherichia coli bersifat 
patogen yang dapat menyerang manusia mau-
pun hewan. 
 
Pengaruh Suhu dan Lama Penyangraian 
terhadap Sifat Snsoris Bubuk Coklat 
1. Warna, Rasa Dan Aroma Bubuk Coklat 
Untuk  mengetahui pengaruh perla-kuan 
terhadap sifat sensoris bubuk coklat terutama  
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pada warna, rasa dan aroama bubuk 
coklat maka dilakukan uji pene-rimaan atau uji 
hedonik dengan cara membagikan kuisioner 
kepada para panelis untuk menilai bentuk 
perlakuan mana yang lebih disukai. Uji 
kesukaan (uji hedonik) merupakan pengujian 
untuk mengetahui tentang tanggapan secara 
pribadi panelis tentang kesukaan atau 
ketidaksukaan terha-dap suatu produk yang 
diuji, yang biasa dikemukaan dalam bentuk 
tingkat-tingkat kesukaan atau skala hedonik 
(Soekarto, 1985). Dalam penelitian ini 
diberikan penilaian  sifat sensoris pada warna, 
rasa dan aroma bubuk coklat. Panelis yang di-
gunakan adalah panelis yang tidak terlatih. 
Cara pengujian atribut adalah dengan 
menyajikan produk dihadapan panelis lalu 
panelis diminta untuk mengisi kuisioner 
berdasarkan tingkat kesukaan tertentu. Uji 
hedonik ini menggunakan skala numerik 1 
sampai 5, dimana atribut tersebut bila panelis 
memilih 1 adalah tidak disukai, 2 = kurang 
disukai, 3 = disukai, 4 = sangat disukai, dan 5 
= sangat disukai sekali. Selanjutnya 
menjumlahkan panelis yang memilih antara 
atribut satu sampai lima lalu membagikan 
dengan jumlah kese-luruhan panelis yang 
terlibat. Hasil orga-noleptik yang dilakukan 
memperlihatkan bahwa skor penilaian variabel 
warna, rasa dan aroma rataan kesukaan panelis 
terhadap warna bubuk coklat terdapat dua 
rataan yaitu disukai dan sangat disukai sekali. 
Dari Hasil analisa Kruskal-Wallis menunjuk-
kan tingkat kesukaan warna, rasa dan aroma 
pada 24 sampel bubuk coklat berbeda sangat 
nyata (p < 0,01). Oleh karena itu diperlukan 
uji lanjut kruskal wallis. 
Hasil uji lanjut kruskal wallis nilai K 
yang sangat bervariasi. Untuk nilai k lebih be-
sar 5,60 (Ktabel 5%) berarti terdapat perbedaan 
nyata antara tingkat kesukaan warna, rasa dan 
aroma. Sedang-kan nilai K yang kurang dari 
sama dengan 5,60 (Ktabel 5%), menunjukkan 
bahwa tidak adanya perbedaan signifikan antar 
tingkat kesukaan warna, rasa dan aroma. 
Perbedaan tingkat penerimaan konsumen ter-
hadap warna sampel yang dihasilkan diduga 
karena pengaruh suhu penyangraian dan lama 
penyangraian. Pada suhu pe-nyangraian yang 
tinggi menghasilkan warna bubuk coklat yang 
disukai oleh konsumen dibandingkan suhu 
penyang-raian dan lama penyangraian lebih 
rendah karena pada suhu yang rendah (100oC) 
belum mampu menghasilkan warna yang 
disukai oleh konsumen  (Tabel 2)  hasil 
penilaian uji organoleptik terhadap warna sam-
pel ditampilkan pada Tabel 2. 
Tabel 2. Rataan Uji Organoleptik Pada Bubuk Coklat 
Kombinasi Perlakuan Aroma Rasa Warna 
W1T1 2 2 2 
W2T1 3 2 2 
W3T1 3 3 3 
W4T1 4 4 4 
W1T2 3 3 3 
W2T2 3 3 3 
W3T2 4 4 4 
W4T2 4 4 4 
Keterangan : Tingkat Penilaian 
5 = sangat disukai sekali 3 = disukai  1 = tidak disukai 
4 = sangat disukai 2 = kurang disukai  
Dari Tabel 2 menunjukkan bahwa 
pengaruh suhu dan lama waktu penyang-raian 
terhadap rataan tingkat kesukaan warna  
memiliki pola tertentu. Pada suhu 100oC 
terjadi kenaikan rataan tingkat kesukaan 
warna dari lama waktu pe-nyangraian 30 
menit hingga 120 menit. Se-dangkan pada 
suhu 115oC terjadi kenaikan juga dari lama 
waktu penyang-raian 30 menit hingga 90 
menit. Namun terjadi pe-nurunan rataan 
tingkat kesukaan warna pada lama waktu 
penyangraian 120 menit. Hal tersebut diduga  
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kareana suhu penyangraian yang tinggi dengan 
lama waktu yang lama dapat mengurangi 
tingkat warna bubuk coklat yang khas coklat. 
Adanya warna coklat khas ini dimung-kinkan 
oleh peristiwa pencoklatan non enzimatis, 
yaitu peristiwa karamelisasi dari senyawa 
polihidroksi karbonil (gula reduk-si) yang bila 
dipanaskan pada suhu tinggi akan terjadi 
perubahan flavor, warna dan bau dari gulanya, 
dan jika pemanasan berlanjut akan terbentuk 
zat berasa pahit, warna hitam dan berasa 
terbakar. Karamel ini berbau sedap, berwarna 
coklat dan tidak berasa manis sama sekali. Bau 
sedap dan warna coklat khas ini sangat 
disenangi oleh konsumen (Witjaksono,1983).  
Menurut Ketaren (1986), tingkat 
intensitas warna tergantung dari lama dan suhu 
penyangraian dan juga komposisi kimia pada 
permukaan luar dari bahan pangan. 
Selanjutnya Winarno, (1997) men-jelaskan 
bahwa suatu bahan yang dinilai bergizi, enak 
dan teksturnya sangat baik tidak akan dimakan 
apabila memiliki war-na yang tidak sedap 
dipandang atau mem-beri kesan telah 
menyimpang dari warna yang seharusnya. 
 Tabel 2 menunjukkan bahwa lama 
penyangraian 30 hingga 120 menit. Pada suhu 
penyangraian 100oC terjadi lebih rendah rataan 
tingkat kesukaan rasa pada bubuk coklat, 
sedangkan pada suhu 115oC juga terjadi 
kenaikan rataan dari lama waktu penyangraian 
30 hingga 120 menit. Hal ini dikarenakan 
dalam penyangraian dengan suhu 115oC 
tingkat kemasakan lebih tinggi dari pada suhu 
100oC yang tingkat kemasakannya lebih 
rendah, sehingga tingkat kesukaan responden 
ter-hadap rasa cenderung kepada bubuk coklat 
yang suhu penyangraiannya 115oC.  
 Pengaruh suhu dan lama penyang-
raian terhadap rataan tingkat kesukaan aroma 
memiliki pola tertentu.  Pada suhu 100oC 
terjadi kenaikan rataan tingkat kesukaan aroma 
bubuk coklat pada lama waktu penyangraian 
30 hingga 120 menit. Sedangkan suhu 115oC 
juga mengalami kenaikan rataan tingkat 
kesukaan respon-den terhadap aroma bubuk 
coklat pada lama penyangraian 30 hingga 120 
menit terjadi kenaikan yang tidak begitu 
signifikan. Dikarenakan suhu dan lama 
penyangraian sangat berpengaruh sekali 
terhadap aroma bubuk coklat yang dihasilkan 
(Wahyudi, 2008). Disebabkan dalam 
penyangraian banyak terjadi peru-bahan 
perubahan dalam biji kakao yaitu ditandai 
dengan kehilangan air dan kompo-nen-
komponen volatil, warna menjadi lebih gelap 
dan yang terpenting adalah kulit 
menggelembung sehingga memudahkan proses 
berikutnya. Selain itu, perubahan-perubahan 
yang terjadi adalah menyebab-kan warna 
kotiledon menjadi coklat tua, rasa sepat 
berkurang dan aroma khas coklat menjadi 




Pengaruh suhu dan lama penyang-raian 
nibs memperoleh hasil kualitas bubuk coklat 
secara keseluruhan memenuhi mutu SNI. 
Pengaruh suhu penyangraian (100oC dan 
115oC) menghasilkan kualitas bubuk coklat 
pada variabel pengamatan (pH, kadar air, 
kadar lemak) dan sifat organo-leptik yang 
berbeda, sedangkan tingkat kelembutan, 
cemaran mikroba, bubuk cok-lat tidak berbeda. 
Pengaruh lama penyang-raian nibs (30, 60, 90 
dan 120 menit) menghasilkan kualitas bubuk 
coklat pada variabel pengamatan (pH, kadar 
air, kadar lemak) dan sifat organoleptik yang 
berbeda. Tingkat kelembutan dan cemaran 
mikroba tidak berbeda. 
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